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Dos condiciones son necesarias para el cultivo de la ciencia 
gastronómica; paz en la nación y gusto en el individuo. Donde 
quiera que ellas han existido, la ciencia ha progresado con 
mas ó menos crédito, limitada por la templanza y alegría ra¬ 
cional donde los hombres han sido morigerados, y degradada 
en extravagante glotonería donde han sido licenciosos. El ma¬ 
yor abuso de esta ciencia ha tenido lugar bajo la forma de go¬ 
bierno monárquico, desde el Egipto antiguo hasta la Rusia 
moderna. La virtud republicana se ha arreglado con platos sen¬ 
cillos, desde los nabos de Cincinato hasta las espaldillas de car¬ 
nero fiambres de Andrés Marvel. 

En Egipto, donde el lujo fué llevado al mas grande esceso, 
la superstición quitó la gracia á muchos escelentes guisos con 
la prohibición del uso de cebollas y puerros, de cuya restric¬ 
ción escribió Juvenal, 

rorrum et cepe nefas violare, et frangere morsu, 

mientras para halagar su ambición de golosinas costosas é 
inauditas, los gobernantes de aquel pueblo tenían el mal gusto 
de aplicar cosas destinadas al goce de otros sentidos para re¬ 
creo forzado del paladar, como lo demuestra el estrambótico 
brevage de Cleopatra sazonado con perlas desleídas. 

En la antigua Grecia, la moderación de gozes daba mar¬ 
gen á una hospitalidad sin igual. Cuando Fénix, Ayax y Ulises, 
á la cabeza de la diputación mandada por Agammenon, visi¬ 
taron á Aquiles, el mismo Patroclo, hijo de un rey, estaba 
guisando la comida y cuidando la lumbre ; y aunque las faenas 
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del campamento no sean una norma de las costumbres ordina¬ 
rias, sin embargo, como Homero particulariza ademas la ha¬ 
bilidad de Aquiles para trinchar, es probable que se propusiera 
darnos á conocer la cultura de una época, que si bien sencilla, 
no pecaba de grosera; siendo de todos modos evidente que en 
aquel inesperado banquete presidió un esmerado arreglo y una 
atenta cortesanía, principales elementos de un festejo científi¬ 
co (Iliada, IX). Es notable que ninguna mención se haga de 
pescados ni de frutas en las comidas de que habla Homero, 
siendo patente que una y otra cosa debía usarse cuando se es¬ 
cribió la Iliada , puesto que en el Libro décimo sesto sirve para 
un símil la descripción del pescador acercando un pesado pez á 
la playa, y que del hecho de citarse las sabrosas frutas que se 
criaban en los jardines de Aloinóo , puede seguramente inferirse 
que se coinian. Atheneo explica la omisión de estos artículos, 
suponiendo que Homero no juzgó decoroso particularizarlos en 
las comidas desús héroes. Merece observarse, sin embargo, 
que cuando Néstor vuelve á su tienda con Macaón después de 
haber salido este herido en la batalla, Hecámedes sirve al des¬ 
fallecido guerrero miel virgen y harina de cebada, probable¬ 
mente amasadas en tortas pequeñas, con un poco de gusto á 
cebolla, antes de presentarle una bebida corroborante com¬ 
puesta de vino de Esmirna en que se habia echado queso de 
leche de cabra y cebada (Iliada, XI). Quizá por ser los alimen¬ 
tos de un hombre herido tanto médicos como gastronómicos , y 
por requerir para su preparación mas habilidad que la ordina¬ 
ria, creyó Homero valia la pena de dar esos pormenores. La 
sal, artículo al parecer mas supéríluo, se menciona algunas 
veces, pero en una triple significación de santidad: se la tenia 
por sagrada primeramente, porque poseía el divino poder de 
preservar las viandas de la putrefacción {El Comentador ); en 
segundo lugar, porque se usaba para los sacrificios; cuando 
Criseis fué restituida á su padre, se desparramó sal con ceba¬ 
da entre los cuernos de las hecatombes conforme las llevaban 
á la muerte (Iliada, I) ; y finalmente, porque se usaba en las 
comidas y se consideraba por lo tanto como un lazo de unión 
entre los hombres {El Comentador ). En la comida que dió 
Aquiles á la diputación enviada por Agammenon, Patroclo des¬ 
parrama sal sobre los manjares que está guisando; pero esto 
es una escepcion de la regla general; lo ordinario en la Iliada 
es polvorear las viandas al asarse, con harina. 

El único método de preparar las comidas Homéricas es el 
asar ; mas con todo , como hay una alusión á la carne de puer- 
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co cociendo en una olla, usada como un símil en él Libró vi¬ 
gésimo primo de ía Iliáda, claro es que también se conocía y se 
practicaba este guiso. Muchos notables ejemplos de la franca 
hospitalidad griega ocurren en la Odisea. Demuéstralo , en efec¬ 
to, la invitación de Telémáco á Minerva para que tornase parte 
en él banquete que se preparaba en el palacio de Itaca; toda- 
véz que invitaba á la diosa, no por su carácter de tal, ni por 
el de Mentor bajo el cual se ocultaba, uno y otro ignorados 
para Telémáco, sino simplemente como un extranjero, cuyo 
nombre, posición é intenciones le eran enteramente desconoci¬ 
das (Odisea, 1). Brilla asimismo, cuando Telémáco y Minerva, 
bajo la figura de Mentor , sorprenden á Néstor v á sus hijos 
sacrificando á Néptuno en la playa de Pilos, y se les invita in¬ 
mediatamente á unirse á la ceremonia y á la fiesta, sin la menor 
indagación preliminar de sus nombres ni de su objeto ( Odi¬ 
sea , ni). Se manifiesta igualmente cuando Ulises, caminando 
á pie como un viejo mendigo, es recibido en la casa de Eumeo, 
el porquero, dónde se le alberga y se le trata de la manera 
mejor que lo permiten las circunstancias dé su huésped (Odi¬ 
sea, XIV). Estos rasgos de las antiguas edades heróicas fue¬ 
ron la báse de lá Vida social en Grecia, y tuvieron si i espan- 
sion en el mas pleno desarrollo de sus maravillosas repúblicas, 
en que los goces eran alimentados por la afabilidad, templados 
por la sobriedad, embellecidos por el arte y ennoblecidos por 
la ciencia. Se ha comprendido muy mal y se ha exagerado mu¬ 
cho la molicie de los griegos. Entre ellos era cosa rara la gloto¬ 
nería, y jamás, en periodo alguno de su existencia indepen¬ 
diente , constituyó parte de sú carácter nacional. En los tiem¬ 
pos de Sócrates había tres comidas que correspondían respecti¬ 
vamente á nuestro desayuno, almuerzo y comida. El primero 
consistía ordinariamente en pan sopado en vino , á lo cual se 
daba el nombre de a'králüma. El almuerzo, aristón , era una 
comida sencilla, cuya sustancia variaba según las circunstan¬ 
cias de las diferentes familias; la hora á que se tomaba era 
también vária; pero en la vida regular de las ciudades proba¬ 
blemente se serviría al medio dia, puesto que vemos á Filo— 
cleonte describir la satisfacción de irse á casa á almorzar, des¬ 
pués de concluidos los negocios de los tribunales, á que añade 
una animada pintura de la manera en que su mujer y su bija le 
apuraban para juzgar en este ó aquél sentido algunos asuntos/ 
(Aristófanes, Vesp. 605, 612). 

La comida principal, déipnon tenia lugar muy adelantado 
el dia, á veces á la puesta dél sol* En las casas de atenienses 
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ricos sé componía de dos platos; el primero de pescado, carné, 
aves , legumbres, pan, y la Invariable maza , hecha con hari¬ 
na y vino; y él segundo que reunía las condiciones de núes tros 
postres, y consistía en frutas y confituras. Eran los atenienses 
un pueblo muy social, y aprovechaban para córner en compa¬ 
ñía cualesquiera protestos, tales como fiestas religiosas, ani¬ 
versarios de familia, ó los natalicios de hombres ilustres. Los 
jóvenes, nada menos qué en el tiempo de Homero, tenían una 
práctica algo semejante á nuestro escote moderno, reducida g 
una comida costeada de mancomún, contribuyendo cada uno á 
la misma, ya con provisiones , ya cóh uña cantidad proporcio¬ 
nada de dinero para comprarlas. Ordinariamenté , el ámadelá 
cása guisaba ó estaba al ciiidádb de la comida , pero tratándo¬ 
se de grandes banquetes, se ajustaba un cocinero de profesión. 
Los atenienses se bañaban y se vestían con esmero cuando co¬ 
mían fuera de cása. No ésta bien averiguado en qué época la 
costumbre de reclinarse mientras comían dejó sin uso la de 
sentarse; se ha conjeturado que esta mqda se adoptó cuando 
se introdujeron los baños; pero no es admisible semejante su¬ 
posición con respecto á los héroes de Homero , que invariable¬ 
mente se sentaban y tomaban el baño antes dé comer (¡lia¬ 
da, X). 

Tienen los griegos fama dé grandes bebedores, éíTor en 
alto grado maligno, fundado en alguna aprensión tan exacta y 
concluyente como las de que sus grandes solemnidades eran 
báquicas , y. que Anacreonto y Cratino eran unos borrachos. 
Aun ÁlejandiT», cuyo carácter en este respécto aparece el naas 
sospechoso , ha sido blanco de muy injustas imputaciones. In¬ 
dudablemente si él se excedía, era únicamente Juego de llena¬ 
dos sus deberes cuotidianos, y nunca hasta los últimos años de 
sil vida; siendo probable que las violencias atribuidas á este 
período de su carrera, fuesen producto, mas bien de un orgullo 
indomable y de una voluntariedad no reprimida, que de em¬ 
briaguez. Precisamente se babia hecho notable por su templan¬ 
za en la comida; y aunque aficionado á tener una buena mesa 
para sus convidados, y atento á hacer los honores y á obse¬ 
quiarles con esmero, ni siquiera probaba muchos de los man¬ 
jares , y cuando recibía de algún punto pescados ó frutos raros, 
los partía entre sus amigos, sin reservarse casi nunca porción 
alguna para sí. La reina de Cgria le remitía con frecuencia en 
muestra de agradecimiento , viandas delicadas y esquisitás; pero 
cuando le enviaba alguno dé sus mejores cocineros y marmito¬ 
nes', manifestaba él ño tener en que ocuparles, sobrándole con 
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los servidores que le proporcionaba la solicitud de su ayo Leó¬ 
nides. Su vestido era sencillo y propio de un militar ; jamás se 
reclinaba basta la hora de la cena, después de concluido el dia 
y su trabajo; pero al comer se sentaba como los héroes Homé¬ 
ricos. Plutarco dice que después de cenar pasaba sentado mu¬ 
cho tiempo, no bebiendo, sino conversando, lo cual está en per¬ 
fecta armonía con el carácter militar de todos tiempos. 

Baco, y las fiestas en su honor, entran también muy á la 
parte en los conceptos formados con visible equivocación. Este 
Dios era el mas casto , templado y benéfico de todas las deida¬ 
des gentílicas: él enseñó é los hombres el uso del vino y el cul¬ 
tivo de la tierra , y llevó á cabo la conquista de la India princi¬ 
palmente por la introducción de esos beneficios. Él instruyó en 
el uso délos frutos de la tierra, pero no sancionó su abuso. 
Un poeta americano, que ha leído la mitología con ojo verdade¬ 
ramente inteligente , ha distinguido muy bien que «Baco era el 
tipo del vigor, y Sileno el de la intemperancia.» 

La escitacion y algazara del pueblo durante las fiestas Dio- 
nisias eran resultado del entusiasmo religioso, no de las borra¬ 
cheras. Tan solo el fervor de la inspiración animaba á las Ba¬ 
cantes ; y por lo tanto la hermosa estatua de la Bacante em¬ 
briagada, que ha figurado recientemente en la sección francesa 
de la Gran Exposición universal, tiende á perpetuar un error 
gravísimo. No se admitía á las sacerdotisas en los misterios de 
la Anthesteria, una de las fiestas Áticas mas antiguas, hasta 
después de sufrir una preparación y purificación especial; y co¬ 
rno los hombres quedaban todos excluidos de estos misterios, 
fácil es ver que estos ritos no podían merecer la nota de licen¬ 
ciosos que algunos han atribuido á los mismos. 

En la vida privada, los griegos no bebían vino puro hasta 
levantado de la mesa el primer plato , después del cual se laba- 
ban las manos, y vertían un poco de vino como una libación 
antes de probarlo. Todo exceso en cualquier sentido era en 
Grecia condenado á la vez, por los preceptos y el ejemplo de los 
filósofos, y por la sanción de la ley. En Esparta se obligaba á 
los hombres á comer en mesas públicas, provistas de manja¬ 
res frugales, para que no se introdujese en el Estado la intem¬ 
perancia por medio de los hábitos domésticos de los ciudadanos. 
En Atenas, las leyes de Solon que florecieron 400 años, ex¬ 
cluyeron á los intemperantes del derecho de perorar en público: 
y aunque Platón permitía á los hombres después délos cuaren¬ 
ta años embriagarse en las fiestas Báquicas, con todo, como 
prohibía el vino á todos los jóvenes menores de diez y ocho 
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años, y desde esta edad hasta los treinta no autorizaba sino una 
cantidad moderada, es claro que su indulgencia tendía á esta¬ 
blecer la sobriedad, en cuanto que ningún hombre que hubiese 
usado la templanza hasta llegar á los cuarenta años , sería ve¬ 
rosímil se convirtiese luego en borracho. Todavía durante es¬ 
tas elevadas condiciones de moralidad pública y privada, se al¬ 
zaba la voz de una virtud mas austera , y los cínicos sostenían 
que la perfección de la vida humana consistía en llegar á sub¬ 
yugar totalmente la carne. Sustituían los excesos mentales á 
los físicos, y desfavorecían á la virtud con su manera de pro¬ 
testar contra el vicio. «Veo vuestra vanidad á través de vuestros 
harapos» decía Sócrates á Antístenes, fundador de aquel siste¬ 
ma. Encontrando mas fácil suprimir sus deseos que regularlos, 
hacian un ostentoso alarde de la abstinencia que emanaba de la 
vanidad y debilidad de su naturaleza; y de esta suerte, como 
algunos de entre nosotros, especulaban con sus propios defec¬ 
tos. Ellos nada enseñaban, únicamente satirizaban. Diógenes, 
que se hizo el mas conocido de la secta, se indemnizaba de la 
molestia de sus voluntarias privaciones, gritando contra las co¬ 
modidades para cuyo goce moderado le faltaba la templanza 
de espíritu necesaria. En cierta ocasión recibió de Platón una 
bien merecida fraterna, cuando pisoteando las insignias del di¬ 
vino fdósofo á presencia de unos nobles convidados que tenia 
este á su mesa, exclamó: ¡Así aplasto yo el orgullo de Platón! 
á lo cual contestó el inalterable ateniense: ¡Y con mas orgullo 
que él! 

Los griegos no desdeñaban los dietéticos, ni se olvidaban 
tampoco sus mas grandes filósofos de clamar contra los man¬ 
jares nocivos ala salud, al mismo tiempo que inculcaban la sim¬ 
plicidad de dos alimentos. Su gastronomía era sencilla, huyen¬ 
do de la mezquindad por un lado y de la glotonería por otro. 

Es muy singular que el concepto común de los hombres 
sensuales señale como su apóstol precisamente al filósofo de 
doctrinas y costumbres mas templadas. Alejándose de todos los 
extremos , Epicuro recomendó la moderación en todas las co¬ 
sas: él enseñaba que únicamente en el ejercicio proporcionado 
de todas sus facultades podía el hombre encontrar la felicidad, 
entendiendo por esta la felicidad de su vida entera, no el pla¬ 
cer exajerado de un momento de ella. Entregábase en el re¬ 
tiro de su jardín á tranquilas meditaciones ó conversaba con 
sus amigos y discípulos, y daba sencilla hospitalidad á todo el 
que la necesitaba. Días admirables en la historia del mundo fue¬ 
ron aquellos de la Grecia republicana, en que todo lo que era 
Tomo II. 60 
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grande y heróico, todo lo que era bello y bueno, se hallaba 
junto en un mismo lugar y á un mismo tiempo, para modeló de 
la posteridad, y para gloria suya sempiterna. ¿ Quién no sus¬ 
pirarla por haber bebido con sus esquistos vinos la sabiduría 
de Sócrates * la sublime elocuencia de Platón, la pacífica filoso¬ 
fía de Epicuro, y por haber escuchado las raras melodías de 
aquella música, ya perdida, cuyos efectos tenemos por una fá¬ 
bula ó un sueño cuando los vemos descritos ? Aunque los ro¬ 
manos imitaron á los griegos en muchas artes y en muchas 
costumbres, no fué de ellos de quienes aprendieron el liberti¬ 
naje, como el vulgo supone con error manifiesto. Tito Livio 
atribuye la corrupción de Roma á la introducción del lujo por 
el ejército de Asia después de los triunfos de Cneio Manlio Vulso 
el año 565 antes de Jesucristo , y señala entre sus peores efec¬ 
tos, el que entonces por la primera vez se comenzó á dar valor á 
los cocineros, y lo que antes se habia tenido por lo mas despre¬ 
ciable del servicio doméstico empezó á considerarse como un ar¬ 
te: «tum coquus, vilissimum mitiquis manciphim, et (estima- 
tíone eíusu , in pretio csse: d qiiod mmisíermn fuerat , ars 
haber i coepta .» Los romanos se hicieron mas notables por la 
glotonería que por una gastronomía racional: sus comilones de 
primer órden reunían en su voracidad los extravagantes capri¬ 
chos de una Clcopatra con los impudentes alardes de un Brum- 
mel. Horacio nos dá á conocer estos tipos en su sátira sobre 
la comida dada á Mecenas por Nasidio , entre cuyos componen¬ 
tes , además de varios vinos y muchos platos suculentos, men¬ 
ciona entrañas de platija tostadas, hígado de pato relleno de 
higos, y otros por el estilo; no cesando el huésped , durante el 
banquete, de ponderar ostentosamente la superioridad de sus 
vinos, manjares é invenciones, y de ensalzar su variedad y sus 
circunstancias particulares con una machaquería interminable. 
Horacio es un escritor satírico mas concienzudo y mas digno de 
crédito que Séneca y Juvenal, porque sus simpatías son mas 
extensas y sus juicios mas benignos: jovial y sociable él mismo, 
está en aptitud de censurar con mayor tino el abuso, porque 
reúne mejores condiciones para saber distinguirlo del uso; y por 
el tono general de sus escritos, podemos deducir que expresó 
su opinión propia cuando hace á Ofelo condenar la absurda 
preferencia dada por sus contemporáneos á un pavo real enju¬ 
to y sin fragancia, sin mas que por la brillantez de su plumage, 
sobre una sustanciosa gallina: 

Vix lamen erípiam, posito pavone* velis qnin 

jíoc potius,quam gallina, íergere palatum, 

Comiptus váuls rerura. 
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La doctrina que pone en boca de Alflo, declarando su pre¬ 
ferencia por las comidas frugales que son fáciles de digerir y 
engendran un buen humor, y afirmando no serle tan aceptables 
los pescados curiosos ni los pájaros raros 

.qnatn lecta de pinguissimis 

Oliva rauiis arborum, 

Aut herba lapathi prata amantis, ét gravi 
Malvas salubres corpori; 

puede también presumirse la opinión del mismo Horacio , toda 
vez que la apostasíade Alflo, á la conclusión de la sátira, tiende 
á condenar su propia debilidad, y no afecta á los principios sen¬ 
tados por él. 

Pero la descripción mas completa y mas curiosa de la intem¬ 
perancia romana es la que nos dá Petronio en su Festín de 
Trmalchio. Este esmerado banquete empezó con aceitunas 
maduras y verdes, por via de estimulantes, con lo que se ser¬ 
vían también sedativos compuestos con miel y jugo de adormi¬ 
deras ; embutidos acompañados de ciruelas de Siria y granadas, 
y una gallina de madera en actitud de empollar huevos, los 
cuales, luego de examinados, se halló estar hechos de pasta y 
contener cada uno un pajarillo de los llamados véndanlas rodea¬ 
do de yema de huevo salpicada de pimienta. El segundo cubier¬ 
to se sirvió entero en un aparato redondo en que se veian doce 
platos representando los signos del Zodiaco y colocados en ca¬ 
da uno algunos artículos emblemáticos; y mientras los convi¬ 
dados mostraban en su ningún afán de probarlo la poco lison¬ 
jera impresión que les causaba un plato tan mezquino, levantó¬ 
se la parte superior del aparato (exactamente como quitaríamos 
la tapa de una sopera) y apareció un soberbio servicio de car¬ 
nes, aves y pescados, siendo los objetos mas notables una lie¬ 
bre que por su posición se asemejaba al Pegaso, y á los cuatro 
ángulos una pequeña estátua que figuraba un sátiro vertiendo 
garum (salsa probablemente semejante á la nuestra de anchoas) 
sobre peces que en un recipiente puesto debajo parecían estar 
nadando en un brazo de mar. Siguió luego una enorme jaba¬ 
lina de cuyo interior salió volando una bandada de tordos vivos, 
y de cuyos colmillos pendían dos cestillos de palma llenos de 
dátiles tebanos y siriacos. Estaba rodeada ele una porción de 
cochinillos , hechos de una especie de masa de pastel. Cuando 
se levantó este plato, sacaron á la sala del banquete tres cer¬ 
dos de diferente tiempo, adornados con lindas campanillas, 
bozales y cordones, y habiendo escojido Trimalchio el mas gor¬ 
do , se íe llevaron para matarle, y le volvieron á sacar ya asa- 
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do en tan corto rato como hubiera tardado cualquier cocinero en 
asar un ave. Notóse sin embargo, que aquel cerdo abultaba mas 
que la jabalina servida poco antes , y examinándole Trimalchio 
de intento, halló que no le habían abierto; con impetuosa có¬ 
lera llama entonces al cocinero, que llega trémulo y azorado, 
alegando como una inadvertencia perdonable habérsele olvidado 
destriparlo; pero Trimalchio, mirando semejante descuido de 
una manera muy seria, empieza por exhonerarlo de su cargo en 
aquel mismo momento , á la manera que Yatel en el admirable 
vaudeville de Scribe que lleva este nombre, castiga los errores 
culinarios de su hijo, diciéndole con severidad: .Depon tus in¬ 
signias ; yo te degrado. Entregado en seguida á dos verdugos 
desaparecía de la sala el pobre cocinero cuando los convidados 
intercedieron por él; y el cortés Trimalchio, perdonándole á 
instancia de ellos, le ordena que en el acto abra al animal y 
remedie su falta de memoria en público; provisto nuevamente 
del traje y utensilios del oficio, procede á la operación , y he 
aquí que á las primeras incisiones salen en abundancia y por to¬ 
das direcciones rellenos y embutidos de cerdo. Los criados dan 
el parabién á su arno con estrepitosas aclamaciones por el buen 
resultado de aquella farsa, y el cocinero que con tanta inteli¬ 
gencia habia desempeñado su papel, recibe en galardón una 
guirnalda de plata y el honor de beber en unión de los convida¬ 
dos. Siguió entonces una ternera cocida, y mientras los convi¬ 
dados se ocupaban en despacharla, extremeciéronse todos los 
triclinios ó escaños en que estaban recostados, hendióse el te¬ 
cho, y mientras se incorporaban todos llenos de espanto y cons¬ 
ternación , descendió á través de la abertura un vasto círculo 
del que pendían guirnaldas y pomos de perfumes en figura de 
peras; en tanto que cada cual de los convidados se proveía de 
alguno de aquellos pomos, se puso sobre la mesa un servicio li¬ 
gero de tortas y frutas que dejaban al simple contacto un deli¬ 
cioso olor á azufran. A. esto sucedió el plato llamado mallea 
que consistía en manjares de los mas delicados. Componíase, 
en aquella ocasión, de pollas cebadas, partidas y deshuesadas, 
rodeadas de zorzales, y huevos de oca coronados por una faja 
de pasta. Sirvióse en seguida una especie de principio ( epidi- 
¡mis) , en que lucían raros talentos culinarios. Tordos rellenos 
con una clase particular de trigo ( siligo ), harina, pasas y nue¬ 
ces. Membrillos cubiertos de espinas para asemejarlos á erizos 
de mar; un ganso , varios peces y multitud de pájaros hechos 
todos con carne de cerdo por mano del diestro cocinero. Esto 
de hacer con una cosa otra, fué una sublimidad del arte que 
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empezaría probablemente ¿usarse como un recurso, perpetuán¬ 
dose luego como una diversión, según lo deja colegir lo que se 
cuenta, de que hallándose Nicomedes, rey de Bitinia , á tres¬ 
cientas millas del mar y ansioso de comer pescados, su coci¬ 
nero se dedicó á hacer algo que satisficiera á la vista y al pala¬ 
dar de su amo , lo cual consiguió, presentándole perfectamente 
imitado lo que era objeto de sus deseos. Mientras se daba cuen¬ 
ta de aquel servicio de transformaciones, entraron en la sala 
dos esclavos disputando con tal acaloramiento, que no hacían 
caso de las amonestaciones de Trimalchio, y en uno de sus mo¬ 
vimientos el uno rompió al otro un ánfora de que salieron á 
centenares ostras y toda clase de mariscos, que recojió un cria¬ 
do presentándolos á los convidados. El cocinero, tan ingenioso 
para platos de mascarada, entró entonces cantando , trayendo 
en la mano unas panillas de plata en que humeaban algunos 
mariscos asados; y con esto hubiera concluido el banquete, á 
no haber interrumpido á Trimalchio, al ir á decir ano hay que 
retirarse hasta que amanezca,» el cacareo de un gallo, que en 
un abrir y cerrar de ojos fué cojido, desplumado y servido á 
la mesa. 

Varias cosas merecen notarse en este festín; primeramente 
llama la atención que Trimalchio entra en el salón y toma po¬ 
sesión del asiento que le estaba reservado , después de coloca¬ 
dos sus huéspedes, con un aire de rey, digno de la corte mas 
ceremoniosa. Petronio advierte que esto fué una moda nueva¬ 
mente introducida. Luego de arrellanado en su mullido tricli- 
nio , hace uso de su monda-dientes con toda pulcritud y osten¬ 
tación antes de tomar bocado alguno; siendo el monda-dientes 
de plata un objeto de lujo, está afanoso por hacer gala de su 
riqueza, de aquella manera á la verdad poco agradable; y no 
deja de ser sensible que muchos modernos Trimalchios hagan 
una ostensión parecida de un instrumento, que no por estar des¬ 
tinado á la comodidad de quien lo usa, ha de servir de tormen¬ 
to á sus vecinos. Una oportunidad accidental y mas favorable 
para la ostentación se presenta durante la fiesta, cuando uno 
de los criados deja caer al suelo una bandeja de plata y Trimal¬ 
chio no le permite cojerla, sino que manda que entre el criado 
encargado de la limpieza de las habitaciones y la barra como si 
fuera un trapo viejo. Sirvióse el pan como en nuestras mesas, 
pero estuvo prohibida el agua; y cuando Trimalchio observó 
que no obstante la prohibición, se introdujo alguna cantidad 
de aquel sencillo líquido en su suntuoso banquete, corrió él 
mismo á gritar que se la llevasen. Habia trinchadores de pro- 
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fesion, que desempeñaban sus funciones al son de la música y 
con gesticulaciones adecuadas. Sería de desear que nuestros 
gastrónomos modernos siguieran el mismo buen ejemplo de Tri- 
malchio, en este respecto, y procurasen que si los criados lian 
de trinchar las viandas en los aparadores, lo hiciesen , como 
los trinchadores de aquel, con toda la delicadeza del arte. 

Disipados y dados al lujo como eran los romanos, Trimal- 
chio es sin embargo respecto á cualquiera de ellos una persona 
absurda y exajerada que guarda con los nobles de su tiempo la 
misma proporción, que un señor improvisado de nuestros dias 
con los que nacieron y se criaron caballeros. Todas sus inven¬ 
ciones para entretener á sus convidados son payasadas, escenas 
de comedia, arregladas de antemano y ensayadas quizá entre 
él mismo y sus criados, como la del supuesto cerdo sin des¬ 
tripar , la reyerta de que resulta un cántaro roto y una lluvia 
de ostras, y la bandada de tordos vivos que sale volando del 
interior de la gigantesca jabalina. Se vé, no obstante, ser una 
persona de muy buen carácter, y que cuando alguno de sus 
criados comete alguna verdadera falta, sus amenazas y casti¬ 
gos empiezan por una sentencia y acaban por el perdón. Algu¬ 
nas veces se aventuran sus criados á ejecutar una farsa de su 
propia cosecha, lo que no se habrían atrevido á hacer si hubie¬ 
ra él sido tan fiero é inexorable como creía que su dignidad le 
exigía aparentar. De sus mismas pretensiones, de su mismo fla¬ 
co sacaban provecho impunemente. Un jóven esclavo, deseoso 
de obtener su libertad, se precipita sobre Trimalchio, el cual, 
aunque herido, le concede la libertad inmediatamente, para que 
no se diga que un personage tan ilustre como él ha sido estro¬ 
peado por un esclavo. Medio borracho á la conclusión del fes¬ 
tín, riñe con su mujer Fortunata, á quien al principio había 
colmado de extravagantes elogios, y después de tirarla una co¬ 
pa en el calor de la disputa, determina con toda gravedad casti¬ 
garla con no permitirla que le bese después de muerto y con 
no esculpir el busto de ella en su tumba. Los recreos artísticos 
son del género mas vulgar; saltos y ejercicios de destreza, reci¬ 
taciones disparatadas, canto y música, ejecutado todo por sus 
esclavos; sus propios diálogos filosóficos ó históricos son de una 
ridiculéz inmensa; pero la conversación de sus huéspedes es 
muy divertida, y tocia la sátira encierra la mas viva y minucio¬ 
sa pintura de las costumbres romanas. Petronio fué tenido en 
tal estima por el ilustrado aleman Meibomius, qué viendo en 
una carta escrita en Bolonia las palabras Habemus hic Petro - 
nhm integrim , sacó por consecuencia corriente, que allí esta- 
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ban los manuscritos completos de Petronio, y se puso al ins¬ 
tante en camino para ir en su busca; luego que hubo llegado, 
preguntó dónde podría encontrar á Petronio, y habiéndole in¬ 
formado que se conservaba en la iglesia, no pudo menos de 
manifestar su sorpresa de que se hubiera escogido tal sitio para 
su custodia; á lo que, el que le había dado la noticia, le repli¬ 
có , preguntándole qué otro sitio podia considerar mas á pro¬ 
pósito, para el cuerpo de un bienaventurado, que la iglesia. Que¬ 
dó desconcertado el sábio al ver que había hecho un viaje tan 
rápido y precipitado para encontrar tan solo la mómia de San 
Petronio. 

Ya que tanto hemos hablado de Petronio, añadiremos que, 
con toda deferencia respecto á las opiniones de Nieburh, con¬ 
venimos con los que le asignan á la época de Nerón, y aplau¬ 
dimos con Otto Jahn ( ProL ad Pers . XXXIY), que Studer lo 
haya revindicado para aquel mismo período. 

Es de lamentar que no se haya transmitido hasta nosotros 
la lista de platos con que obsequió Cicerón á Julio César, cuan¬ 
do esperando que este iba á mostrarse descontento, se halló 
aquel agradablemente sorprendido con la justicia que hizo Cé¬ 
sar á su hospitalidad , comiendo mucho mas de lo que convenia 
á su estómago. (Ep. ad Att . 13.52). La glotonería romana 
llegó á tal exceso que hubieron de dictarse leyes para reprimir¬ 
la; dióse un decreto prohibiendo el uso de tocino, ternera y 
otras viandas en las refacciones públicas; y el emperador 
Adriano publicó un edicto vedando á toda clase de personas el 
bañarse antes de la hora octava , á fin de cortar el abuso del 
baño que sistemáticamente se tomaba después de una comida 
inmoderada para ayudar á la digestión: del emperador Tito se 
dice que esto le ocasionó la muerte. 

Entre la molicie de los griegos y la de los romanos medió 
una gran diferencia: los griegos eran infinitamente mas refina¬ 
dos, rnas sóbrios y mas amantes del arte; en sus estados no 
había individuos capaces de acumular riquezas extrordinarias, 
porque de lo que poseían consagraban lo mas á las artes, y lo 
menos á las comodidades de la vida. Los romanos carecían de 
todas las artes sociales, y se propusieron suplir su falta con la 
profusión. Pagaban bailarines, cantores, músicos y bufones que 
les divirtiesen; en tanto que los griegos se divertían ellos á sí 
mismos, pues aunque también tenían cantores, músicos y bai¬ 
larines de profesión, los mas ilustres de sus guerreros, de sus 
poetas y de sus filósofos estaban versados en una ó rnas de esas 
artes festivas, sin las cuales la sociedad carecería de gracia y 
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animación, y la alegría degeneraría en ruda y licenciosa. Epa- 
ininondas era muy hábil en el baile, perfecto cantor y excelen¬ 
te tocador de arpa y de flauta. Pelopidas fué famoso por su 
gracia en bailar y por sus talentos músicos. Sócrates reprendía 
á AMbiades por no haber aprendido á tocar la flauta; y Te- 
místocles tuvo que excusarse, en el apogeo de su popularidad, 
por su falta de habilidades, hablando de sus empresas navales 
con que había salvado á su pais de la invasión de los persas. 
Los romanos no sentían inclinación á esa cultura artística; sus 
músicos ? aun en el supuesto de que fuesen ciudadanos , lo cual 
dista mucho de ser cosa cierta, gozaban de muy poca estima¬ 
ción, y eran gente abyecta, viciosa y desordenada. 

No estaban los romanos persuadidos, como los griegos, del 
inmenso poder de la música sobre el espíritu. Cicerón ridiculi¬ 
za á Daraon por sus temores de que se alterase la ciudad mis¬ 
ma, si llegara á cambiarse el género de música que la distinguía. 
Entre los areades, cualquier arte pocha ignorar un hombre 
menos ia música , cuya ignorancia se reputaba una desgracia. 
En Grecia se tenia por una reconvención muy grave la de no 
saber tocar, cantar y bailar; introdujese la música en los ban¬ 
quetes, y era corriente que los convidados habían de cantar en 
ellos. Las artes y las gracias eran innatas en los griegos; los 
romanos únicamente las tenían prestadas, y se empeñaron en 
compensar con la prodigalidad y la exageración lo que les falta¬ 
ba en delicadeza y buen gusto. Su alan bajo todas las formas 
de gobierno había sido conquistar otras naciones y extender su 
territorio. Por consecuencia, cuando reposaron para gozar del 
fruto de sus conquistas, se condujeron de la manera brusca y 
anticientífica que era de esperar de quienes habían consagrado 
su principal energía á las artes de la guerra, y muy escasa aten¬ 
ción á los recreos de la paz. Al hablar de la degeneración de 
Roma en la molicie, no podemos menos de recordar la obser¬ 
vación de Voltaire: «Como si la virtud consistiese en las rapi¬ 
ñas, y el vicio en disfrutar del botín.» 

Notamos tan estrecha afinidad en la cocina romana y ger¬ 
mánica , que creemos deber buscarse hoy los vestigios que res¬ 
tan del arte gastronómico de los romanos en la Alemania mo¬ 
derna Las salsas agridulces que caracterizaban á la primera, 
se distinguen todavía en la segunda; la extraña mezcla de car¬ 
ne y pescado, de frutas dulces con carne, las porciones de 
vino usadas con abundancia en sus platos, las carnes adoba¬ 
das humedecidas con vinagre caliente al ir á servirse, y el vasto 
acopio de embutidos, inclusos los hechos de pescado, de in- 
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vención, según se dice, del emperador Eliogábalo, todo tiende 
¿ descubrir un origen romano. A lo que se añaden las fuertes 
presunciones fundadas en la circunstancia de que muchos jue¬ 
gos y hábitos romanos están representados por sinónimos en el 
Zollverein. El antiguo pasatiempo, micare, subsiste todavía ;,y 
los comerciantes ricos de Francfort celebran á veces en sus 
magníficas partidas de placer, una especie de lotería en que 
cada convidado adquiere derecho al regalo que expresa la bola 
que saca, cosa idéntica á los apophoretas de Petronio y Sueto- 
nio. En el árbol de navidad de Alemania tenemos probablemente: 
el grande aro de Trimalcbio ( circulm ingem) , con sus guir¬ 
naldas y pomos de perfumes. 

Aunque la lumbre de los fogones debió ser probablemente 
la mas brillante luz délas edades oscuras, sin embargo, como 
su reflejo no ha llegado hasta nosotros, únicamente nos e$ 
dado conjeturar que los reyes bárbaros mostrarian en sus fes¬ 
tines la misma rudeza y rapacidad que en lodo lo demás. Las 
naciones continentales conservaron memorias tradicionales de. 
la molicie romana; y en el Occidente el amor á los placeres, 
extinguido por una larga série de invasiones y desastres, revi¬ 
vió con formas mucho mas agradables bajo la dominación sar¬ 
racena. Refiere el Dr. King, que la moza de una posada sirvió 
á Mahoma mismo unas chuletas de carnero envenenadas, ha¬ 
ciéndose la siguiente reflexión con la indiferencia propia de Iqs 
orientales: «Si es profeta, él lo echará de ver; si es un impos¬ 
tor, nada importa lo que le pase.» Ninguna autoridad se cita 
en comprobación de la certeza de esta, anécdota, ma se non é 
vero , é ben trovato. 

Las Noches Arábigas contienen animadas y pintorescas des¬ 
cripciones de los deliciosos, brillantes y magníficos banquetes 
de los verdaderos creyentes, en los que las flores y los perfumes 
eran tan necesarios como las viandas. Manjares de vistosos co¬ 
lores; gallinas nevadas descansando sobre una superficie de, 
dorado arroz; pájaros que igualaban en sus matices álas flores 
que los adornaban; el vino de dátiles cuyo uso se Ies permitía, 
y, de vez en cuando, el de la vedada cosecha del infiel; cor, 
la multitud y variedad de frutas, confituras y tortas, que for¬ 
maban la base de todos sus festines, están descritos una vez y 
otra vez con todos los honores de las recapitulaciones orienta¬ 
les. Pero lo que mas fuertemente nos choca en estos agradabi¬ 
lísimos cuentos, es la perfecta igualdad social de todos los ver¬ 
daderos musulmanes. El peregrino encuentra siempre mesa para, 
él en cada casa. Todo el que pide hospitalidad es bien recibida, 
i. Tomo IL ' " «i ‘ > - J ‘ ‘ 
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sin mirar á su condición. Si uno manifiesta extraordinaria tm 4 * 
bacion ai descubrir que ha estado sin saberlo cenando con el 
mismo Califa, su turbación no procede de la consideración del 
/ango, sino de la c-onviccion de que ha podido estar muy cerca 
de perder su cabeza, consecuencia infalible si alguna de sus 
palabras ó de sus miradas hubiera llegado á infundir recelos al 
poderoso potentado. Salvo este pequeño percance, todos son 
iguales. Zobeida y sus hermanas obsequian al acarreador que 
les lleva á su casa las provisiones, á los tres Calendas (1) y al 
ilustre Califa y su visir, con igual esmero y hospitalidad. Y la 
ünica diferencia que percibimos en los obsequiados con aquella 
encantadora cena, es que el acarreador parece el mas discreto 
de todos los personages. Donde se suscita alguna dificultad res¬ 
pecto á comer faltando al decoro, esa dificultad proviene de 
algún origen independíente de la condición de los comensales. 
Cuando eí visir y la abuela de Agib se enfurecen contra el 
Criado que lia llevado al niño á comer á la oficina del cocinero 
én Damasco, parece evidente que la causa de su rabia ha do 
buscarse en otro motivo que en la diferencia de categorías, 
puesto que constantemente nos están mostrando estos cuentos 
personas de todas clases que comen juntas sin la menor dificul^ 
tad. Mas como eran de costumbre las abluciones antes de la 
comida, y como los orientales eran tan estrictos observadores 
de sus ceremonias, deducimos que lo que encendió la cólera de 
los preclaros parientes del niño fue la omisión de aquella prác¬ 
tica, consiguiente á ponerse á comer en la oficina del cocinero; 
y esta era una falta que sin duda se agravaría por la elevada 
posición del que en ella incurría. 

‘ Nos confirma en esta opinión la práctica actual en Persia, 
con respecto á las oficinas de los cocineros, á las que única¬ 
mente la gente vulgar va á comer; pues aunque las clases 
medias y los tenderos envían á ellas con mucha frecuencia por 
Sus provisiones, la comida la verifican en sus casas. 

Como antes hemos insinuado, las naciones continentales 
conservaron vestigios tradicionales de la molicie romana, que 
sirvieron en algunos casos de base y en otros de gobierno para 
la creación de sus cocinas respectivas. Pero la Inglaterra es 
deudora de sus platos y bebidas característicos á su pueblo na¬ 
tivo 1 ; hasta los tiempos de la conquista normanda, ninguna in¬ 
vasión de guisos extranjeros tuvo lugar en la cocina inglesa. 
Los bretones indígenas conocían y apreciaban la buena cerveza, 
mucho antes de la invasión de los sajones. El poema del prín- 

timró <\ pére»& r . 
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cipe Aneurino sobre la batalla de Gattraeth, compuesta en el 
siglo VI, en conmemoración de los héroes que en ella perecie¬ 
ron, atribuye la pérdida de la batalla por los bretones galeses 
al estado de embriaguez en que entraron en el campo. Algunas 
de las canciones galesas mas antiguas tienen por asunto elogiar 
la cerveza. 

Por los tiempos de Chaucer, habia hecho la gastronomía 
tales progresos, que los cocineros eran ya casi tan diestros en 
el arte de dar gato por liebre, como los mas hábiles y esper¬ 
tas de nuestra ilustrada época. 

No sabemos si cuando los franceses invadieron la Italia en 
tiempo de Cárlos VII, en 1494, introducirían nuevas ideas res¬ 
pecto á cocina como parte de su conquista; pero así parece de¬ 
ducirse del rifacimento de el Orlando innamorato de Berni. 
Las ideas culinarias de Boyardo son sencillas y severas. Berni 
muestra conocer gran copia de salsas y condimentos. En el 
canto VI, por ejemplo, el gigante que tiene á Orlando en una 
red de hierro , meditando sobre el tamaño de su abdómen y so¬ 
bre la buena cena que quiere darle, dice: 

Inf iero a cena me 1’ avró mangiato, 

Sol d’ una spalla vu6 fare un boccone: 

pero en Berni le ocurre la idea de hacer un picadillo, y dice: 

Arrosto fia un boccon dilicato, 

E V impieró di mílte cose buone. 

El gigante de Boyardo es un gloton hambriento; el de Berni 
es un epicúreo. 

Tenemos á la vista una comedia que, según su propio con¬ 
testo, se escribió el año 1450. Las primeras ediciones impresas 
se hicieron por Aldus en Venecia , pero el ejemplar á quanos 
referimos fué impreso en Milán, año 1519. Es sumamente rara, 
y se titula: Commedia mova composta da Nocturno Neapoli - 
taño . En el Museo Británico hay algunos ejemplares de obras 
del mismo autor; pero ninguno de ellos contiene la comedia 
citada. Este autor, por mas olvidado que hoy esté, parece 
haber sido tenido en gran estima en su tiempo, como lo dejan 
conocer las muchas ediciones que se hicieron de sus obras, y 
aquel estrambote que empieza: 

Dunque tu se¡ que! uiíico Nocturno 

Che non bebbe mai par ne in ciel ne ín térra. 

Al final de esta comedia hay un banquete de boda, cuya 
lista de platos se expresa en globo, consistiendo principalmen¬ 
te en aves, y carnes compuestas de diferentes modos , sin hablar 
palabra de pescados. Meocidnanse platos %rt¿& 


© Biblioteca Nacional de España 



m REVISTA UNIVERSAL, 

pero.no se especifica mas que el de ternera. Obsérvase también 
que hay platos all’ inglese, alia catalana, alia romana, nin¬ 
guno alia francese ; lo que puede servir de confirmación á lo 
que hemos dicho antes, de la introducción probable de las ideas 
francesas de cocina, después del tiempo de Boyardo. No se 
hace expresión particular del vino; pero la casa de la heroína 
está abundantemente provista, corno que cada criado que entra 
sale borracho poniendo por las nubes la excelencia del licor. 
Damos á continuación un trozo de la escena en que se des¬ 
cribe la série de platos. Próvida y Virido son la novia y el no¬ 
vio. Scaltra es la encargada de arreglar el banquete. 

Vikido. Ma ciimrni un poco V ordin d’ isto pasto, 

In che maniera e modo il guiderai. 

Scaltra. Til diro, per che cauto fu rimasto. 

Prima, pifiar ie tvombe se vorrai. 

Che a te sta questo, che agli spirti umaui 
Dan gran conforto, e lu gran lode avrai. 

Da poi V acqua odorífera alie maní, 

E tuttavia in argenti aurati e belli. 

Per non parer da ruslici e viliani: 

E una salata minuta de occelli: 

E dopo vo quel rosto sia venuto ; 

Prima a guacetto giotti, figatelli, 

Tordi, qua^li, occellin conci á stranuto , 

Lepre, cunigti, cercene e pigioni, 

Ranci, limón : rosto grosso e minuto : 

II lesso poi, fagian, slarne e paoni 
Couci a V inglese ed alia cate!ana, 

E il rosto de vitello con caponi: 

Zelatine diverse alia romana; 

E torti b i anchi e verdi, con cupata 
Da lecchar il taglier , ovver la piaña ¿ 

Poi pere guaste, zucha e codognata, 

Ranzafo, rinci, ecedri piu perfetti, 

Mar zapan, pignochado, e morselata. 

Poi V ultima mestura dei confetti, 

Pignnl, mandóle, nice e fuiignati, 

Anesi, cnriandolt e rancetti. 

Cosí di grosso-or che ti par? stabene? 

Virido. Si per mía fe; che glí haí ben ordinato. 

Choca ciertamentes que de tantos banquetes como se cuen¬ 
tan y de que se conserva memoria, sea en la mayor parte de 
casos imposible conseguir noticia exacta de los platos servidos 
en ellos: de banquetes positivos casi no hay esperanza de que 
produzcan fruto las mas activas investigaciones; de los ficticios 
rarísima vez se tienen pormenores. 

Enrique Macbyn, ciudadano y sastre de Londres, menciona 
en.su diario, 4523, el banquete fúnebre del Alderman caba¬ 
llero sir Guillermo Boche, antes de la Reforma: «Después re¬ 
gresó el cortejo á la casa mortuoria y se sirvió alajú, confites, 
vino *J ¡cerveza clara y fuerte. Ai dia siguiente volvieron los del 
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duelo á la iglesia, donde se les tenia preparado un refrigerio, 
y en seguida fueron otra vez á casa del hijo, donde comieron 
todos á excepción de la compañía de mercaderes de paños que 
comió en su local propio. El primer servicio en casa del hijo se 
compuso de lomo con mostaza, capón guisado, cisne asado y 
flan; el segundo consistió en pichones y tartas, pan, vino y cer¬ 
veza de todas clases; á lo que añadió lady Roche, con su finu¬ 
ra natural, unas diez azumbres de vino de Francia, una caja 
de barquillos y dos azumbres de hipocrás.» 

Los escritores dramáticos antiguos son los que nos dan los 
mas minuciosos detalles de las costumbres y usos de nueMfos 
antepasados en sus festines. La cena de Shallow á Falstaff está 
encargada con una expresiva brevedad: «David, di á Guillermo 
el cocinero, que prepare unos pichones, un par de pollas , un 
trozo de carnero y algunas otras frioleras.» Tenemos una idea 
mas amplia de las nociones relativas á una buena comida de 
aquellos tiempos en el Modo nuevo de pagar deudas antiguas , 
de Massinger, donde Justicia Greedy dice: «Señor Gil, son me¬ 
nester también unos hojaldres, un buen solomo de vaca, un 
faisan mechado y pastel con cecina de gamo. ¡A un lado toda 
otra faena, y que quedemos contentos!» Después entra en por¬ 
fiadas disputas con el mismo señor Gi!, cocinero de Overreach, 
costándole sumo trabajo persuadirle que ase un cervatillo, re¬ 
lleno á la Norfolk, sin lo cual, dice, sabemos los inteligentes 
que no vale tres ardites. Mas adelante le incomoda la obstina¬ 
ción del cocinero en ¡punto á chochas-perdices: «Ha inventado 
un condimento nuevo, dice, y se empeña en no servirlas con 
tostadas de manteca; mi padre fue sastre y yo llevo el nombre 
de Greedy Woodcock, ademas del de Justicia, y antes*de ver 
tan ultrajado á mi linaje, despediré á ese testarudo (1).» 

El sir Epicuro Mammón, de Ben Jonson, en sus fruiciones 
respecto á los placeres de la mesa, se deleita casi exclusivamen¬ 
te con la idea de resucitar los usos culinarios antiguos, por 
mas que le esté halagando la esperanza de que se llegue a in¬ 
ventar un condimento nuevo, «una salsa esquisita y picante, 
para cuya confección diré á mi cocinero, ahí tienes oro, anda 
y pórtate como un príncipe.» 

Gomo documento curioso se nos ha comunicado, y transori- 


(i) Para comprender la gracia y aun el sentido de esta salida en el origi¬ 
nal, conviene saber que Greedy significa tragón , y Woodcock chocha-perdiz. 
El autor de la obra dramática de que se hablji, gustaba de dar á sus perso¬ 
najes nombres y apellidos que tuviesen significación. Así Jo vemos también 
con Overreach, que quiere decir alcanzarse un caballo. 
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% 9 », KEtftTA ÜíftVERSAt. 

Wfflos i contifliiácion , la. lista de los platos servidos eh "un tóíü- 
qtrete de la Compañía de la India Oriental en los tiempos de 
. Jacobo I. 

SERVICIO PARA EL BANQUETE DE LA COMPAÑÍA DE LA INDIA ORIENTAL 
EL DIA 20 DE ENERO DE 1622 EN MERCHANTAILORS HALL. 

•ít (1). 


PRIMER CUBIERTO, 


Oran coeido de carne. 

Faisanes cocidos, 2 en un plato. 
Perdices-estofadas , 6 en un plato. 
Pastel de ternera. 

Cercetas guisadas, 4 en un plato. 
Alondras guisadas. 12 en un plato. 
Capón escabechado. 

Gran ensalada. 

ífn cabrito entero, asado. 

Pastel de liebre. 

Carnero asado con ostras. 

Carpa cocida , caliente. 

Faisan asado. 2 en un plato. 

Pastel de París. 

Garzas asadas, dos en un plato. 


Riñon en pastel. 

Salmón fresco entero. 

Platos hechos. 

Sollo cocido. 

Pastel de faisan. 

Capones asados, dos, y uno de «Itó* 

con ostras. ; -'** 

Tarta. 

Carpa en escabeche. 

Pavo asado. 

Pastel de membrillo. 

Almendrada. 

Carnes fiambres cocidas al horno. 
Pavipollos asados, 4. 

Jamón. 


SECUNBO CUBIERTO, 


Gelatina. 

Cordero asado. 

Tortilla de patatas. 

Conserva». 

Ostras asadas en parrillas. 

Patos asados, 6 en una fuente. 

Pastel de ostras. 

Un plato común. 

Eperlanos. 

Pichones caseros asados, 8. 

^Pastel de perdices, 2 en cada pastel. 
Cerdo adobado. 

Pastel con naranja. 

Agachadizas asadas, 10 en un plato. 


Lonjas de salmón asadas en parrillas, 
Anguila escabechada. 

Tarta sencilla. 

Alondras asadas, 2 docena*. 

Lenguas de vaca secas. 

Otras escabechadas. 

Anchoas. 

Tarta dura. 

Esturión. 

Cabial, de huebas de esturión. 
Gazapos, 6. 

Salmón seco. 

Sardinas saladas. 

Mazapan. 


1&o% rn&as los. go&IgAos.— 14 smñtlos ^ 2 ^am la «jalma 


PRIMER CUBIERTO. 


Gran cocido de carne. 

Pastel de ternera. 

Patos cocidos, dos en un plato. 
Gran ensalada, 
sado de carnero con ostras, 
avo asado. 

Pastel de cordero ó conejo. 
Sollo cocido. 

Pastel de París. 


Cordero asado. 

Platos hechos. 

Capón asado, 2 y de ellos uno cbü 
ostras. 

Pastel de membrillo. 

Almendrada. 

Salmón fresco. 

Jamón. 

Carpa cocida, caliente. 


(1) Quiere decir que de pada cosa se habían de pone? á la vez cuatro 
platos iguale* para servirK^naejor y mas cómodamente los convidado*. 
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SJSGlfríDO CUBIERTO. 


Perdices asadas, 4 en un plato. 

Pastel de ostras. 

Gallos asados, 4 en una fuente. 

Pastel de naranja. 

Lenguas de yaca secas. 

Alondras asadas, docena y media. 

Los moAos.- 

Pierna de carnero cocida. 

Ternera asada. 

Pastel de patas de ternera. 


Ostras escabechadas. 
Anchoas. 

Cabial. 

Sardinas escabechada#. 
Esturión. 

Mazapan. 

~7 S&mcÁOS. 

Capón asado, .2 en un plato. 
Flanes ó pastelillos. 




Capón cocido, 1 en un plato. 
Oca asada. 

Pastel de patas de ternera. 


Capones asados, 1 en un platq. 
Flanes é pastelillos. 


VtvmVo* *^Wns.—3 sttw. 


Pato cocido, 2 en un plato. 
Ensaladas. 

Camero asado. 

Pastel de patas de ternera. 


Cordero asado. 
Pastel de manzanas. 
Capón asado. 

Flanes ó pastelillos. 


POSTRES SACADOS DE CASA DE LOS SEÑORES AMUHAM OREEN WAT Y 
MATEO BELL PARA EL BANQUETE. 


Libras 
de peso 

2* Cerezas pasas.. ............... 

2. Aíbaricoques secos. 

2. Albérchigos de Génova. .. 

3. Peras de Génoya. . . . ... . 

3. Dátiles verdes de Yenecia. 

1. Grosellas pasas. 

2. Albérchigos de Marsella. 

2. Ciruelas de Armenia. .... 

2. Ciruelas.. 

1. Ciruelas de Damasco.. . .. 

2. Ciruelas de Génova.. 

2. Membrillos secos.. 

1. Aíbaricoques verdes de Yenecia. 

2. Ciruelas de la Provenza.. 

2. Higos de la Madera. .. 

1. Almendras de la Madera. 

2. Alcachofas de Yenecia. ... . 

2. Pasta de membrillo, ... . 

2. Pasta de agrazón.. 

2. Pasta de uva.. 

2. Ciruelas de Valencia, ............ 

2, Pasta de frambuesa.. 

« 2. - Pasta de cereza. . .. 

2, Pasta de grosella... 

2. Pasta de limón. ............... 

2. Pasta de albaricoque verde. . . ...... 

2. Calabacillas de Génova.. .......... 

m . 


Liltr. sí. C hs, Pcns. 

0. 16. 0. 

0. 16 . 0. 

0. II. 0. 

0 . 12 . . 0 .. 

0. 16 . 6 , 

0. 6,. 0. 

0. 11 . 0. 

0, 11 . 0. 

0. 11 . 0. 

0. 5. 6. 

0. 12. 0.. 

0. 10. 0. 

0. 6. 0 . 

0. 11. % 

0. 8. Ó. 

0. 4. 0. 

O. 8. 0. 

0. 6. ¿0. 

0. 6. 0. 

0. 6. 0. 

0. 11 . 0. 

0. . 6. 0. 

0. 6. O. 

0. 6.• A. 

0. 6. TOT" 

0. 6. 0. 

0. 8. 0. 

15. ' ■ 2.. . s 

. V • . . \ ■ : 
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Libro 

de peso. 


REVÍSTA UNIVERSAL, 


52 

2 . 

1 . 

1. 

8. 

6 . 

10 . 

8 . 

3. 

3. 

4. 
6 . 
1 


1 / 2 . 


2 . 

5. 

3 1/4. 
3. 

3. 

2 . 

S. 

2 . 

3 1/4. 
3. 

2 . 

3. 

2 . 

2 . 

2 . 

3. 

2 . 

2 . 

2 . 


Pasta de peras de olor.. 0. 

Pasta de melón moscado. ... 

Bocadillos (bocconis) de Génova 

LimonciHos... 

Pasta de Génova. 

Azúcar cande... 

Almendradas.. . . , 

Naranjas. ..... j. 

Limones.Jen dulce,. . 

Raiz de eryngia. .). 

Ciruelas pasas. 

Coníites ambarados. 

Ananas moscadas. 

Cerezas en conserva. 

Naranjas enteras en conserva. . 

Grosella en conserva. 

Almendras garapiñadas. 

Dulce de naranja. 0 

Batatas.. 

Bizcocho de Ñapóles. . . 

Pasta de albaricoque... 0 

Conserva de membrillo. ... 

Confites pequeños de mazapan 

Tortas de naranja.. . 

Pasta real. 

Confituras ambaradas. 

Albaricoques de Génova. 

Abridores de Génova.. . 

Otras frieras finas. . . 

Naranjas enteras../en dulce. . 

Alcachofas. 

Melones. 


158 


Ubres 
de peso. 


2. 

2 . 

2 . 

2 . 

% 

2 . 

0 3/4. 

1 

2 . 

2. 

4 . 

22 3/4. 


Tortas de limón. 

Ciruelas de Génova. . 
Manzanas de Damasco. 
Pasta de Génova.. . . 

LimonciHos. 

Ciruelas pasas. 

Confites de ámbar. . 
Peras de Génova.. . . 
Membrillos secos, . . 
Ciruelas pasas. .... 
Frutas escarchadas. . 


tlbr. st. 

Chs. 

Pena. 

12. 

2. 

0. 

0. 

6. 

0. 

0. 

3. 

0. 

0. 

5. 

0. 

1. 

4. 

0. 

1. 

10. 

0. 

2. 

10. 

0. 

0. 

16. 

0. 

0. 

6. 

0. 

0. 

6. 

0. 

1. 

0. 

0. 

0. 

18. 

0. 

1. 

4. 

0. 

0. 

6. 

0. 

0. 

5. 

0. 

0. 

12. 

6. 

0. 

8. 

2. 

0. 

3. 

3. 

0. 

3. 

9. 

0. 

8. 

0. 

0. 

6. 

0. 

0. 

8. 

0. 

0. 

8. 

6. 

0. 

6. 

0. 

0. 

6. 

0. 

0. 

12. 

0. 

0. 

8. 

0. 

0. 

10, 

0. 

0. 

10* 

0. 

0. 

18. 

0. 

0. 

10. 

0. 

0. 

10. 

0. 

0. 

10. 

0. 

25. 

1. 

2. 

ESE NECESARIO. 


Ubr. st. 

Chs. 

Pens, 

0. 

6. 

0. 

0. 

12. 

0. 

0. 

8. 

0. 

0. 

8. 

0. 

0. 

Ot 

0. 

0. 

11. 

0. 

0. 

12. 

0. 

0. 

10. 

0. 

0. 

10. 

0. 

0. 

6. 

0. 

1. 

0. 

0. 

5, 

9. 

* 

0. 


Nota. Gástese ó no se gaste lo antedicho. 

Esta lista parece formada por el mas esmerado de los ma¬ 
yordomos. Adviértese su previsión en tener un repuesto adicio» 
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GASTRONOMIA Y CrVI|J7,ACION. 

nal por si fuere necesario, y no es menos particular la nota de 
«gástese ó no lo antedicho.)) 

Merece observarse que con el primero y segundo cubierto 
queda arreglado el banquete, y que los postres forman como 
entre nosotros una sección aparte. Los antiguos escritores dra¬ 
máticos confirman esta distinción, consignando la muy juiciosa 
práctica de nuestros antepasados, con respecto á esta división 
de operaciones, esto es, de salir del comedor concluida la 
comida, y tener el ramillete en otra sala. 

«Comeremos en el salón; pero la música y los postres 
prepárense aquí.» 

El combate contra naturaleza, 

Act. II, Esc. I. (Massinger). 

Era esta indudablemente una costumbre mejor entendida y 
mas culta que la nuestra de servirnos frutas delicadas y vinos de 
exquisita fragancia, en una atmósfera cargada de pesados mias¬ 
mas de carnes, potages, y salsas. Otra ventaja nos deja cono¬ 
cer la lista anterior, y es que la repetición de platos á la vez 
permitía á cada uno tomar de lo que mas le gustase , compen¬ 
sando la infinita variedad de nuestras mesas con la armoniosa 
igualdad que de aquel modo se establecía entre todos los convi¬ 
dados. En algunos saraosá que hemos concurrido en Francia se 
ha adoptado ese método; no pasarían, quizá, de seis los pla¬ 
tos, pero se servían á un tiempo mnchos déla misma clase y to¬ 
dos de la misma superior calidad. En cuanto á esos platos sin 
nombre que en la lista se califican de «platos hechos» nos queda¬ 
mos tan á oscuras como con los de «Francisquillas á la corintia» 
«morcilla á la basálica» y otras denominaciones por el. estilo 
usadas en la época que nosotros hemos alcanzado (1). 

(1) Como documentos mas curiosos todavía que esa lisia de platos del ban¬ 
quete de la Compañía Inglesa de la India que inserta el autor del artículo, 
copiamos los tres siguientes, de los cuales los dos últimos creemos inéditos 
basta ahora; y lodos tres ofrecen á los lectores del Eco literario el iaterés 
de pertenecer á la historia de la gastronomía española. 

Es el primero una carta real de D. Jaime 11 de Aragón de fecha en Mon¬ 
zón á 10 de diciembre de !305, dirigida á la municipalidad de Cariñena 
anunciando el paso de la real familia por aquel punto, donde pernoctarían, 
y previniendo minuciosamente la cena que había de tenerse dispuesta. El 
original de esta carta existe en el Archivo General de la antigua Corona de 
Aragón, reg. n.° 55, f.° 63. (Colección de documentos inéditos del Archivo 
General de la Corona de Aragón publicada de real órden por su cronista 
1). Prospero de Bofarull). 

Jacobus Dei gratia rex Aragonum et Valencie Sardinie et Corsice comes- 
que Barchinone. ac Sánete Romane Ecclesie vexillarius amiraulus et capita- 
neus generalis fidelibus suis justicie juralis et concilio Sata}nene satutem et 
gratiam Significamus vobis quod nos una cum illustri domina Blancha Dei 
gratia regina Aragonis barísima consorte nostra el infantibus filiis etfamiliis 
nostris erirnus die dominica próxima in loco Saraynene predicto domino con- 
Tqmq II, 6ü 
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Por nuestra parte no nos oponemos á nombres extranjeros* 
pero sí á esos apelativos que ocultan la significación que se 
pretende darles, á la manera que repugnamos que por armar 

cedente: quare bobis dicimus et mandamus quatenus dicta die dominica pare- 
tís nobiscenan ibidem , videlicet quinquaginta arietes , duas vacas, quatuor 
cabritos, dúos tocinos, triginta paria galtinarum , dccem paria perdicum, 
decem palia cirogrilíorum, centum solidatas pañis, quatuordecim carrigas 
vini, unamlibram piperis, duas uncías gingiberis, duas uncías gaffrani, vi- 
ginti libras cere, adnonam sive civatam ad quadringentas bestias, ligna ova 
et alia cene necesaria prout ofíiciales nostri vobis duxerint injungendum. Da¬ 
ta in Montessono sub sigiílo nostro secreto lili idus decembris anno Domi- 
ni MCCCV.°» 

Es el segundo una nota del gasto diario de la mesa de Isabel la Católica 
y su servidumbre, así como del alumbrado y de la leña, y de la manutención 
de la caballeriza. Dice asi: 

«Plato ordinario de la Reyna D. a Isabel, 

El plato ordinario de la fíeyna , nra. Señora es lo siguiente: 

Primeramente; para su alteza cada día para el pan 
de su armuezo, comer, merendar, cenar, colación; y 
por guisar de comer y cenar en la cozina y por hacer la 
salua y por las salsas diez y seys panes á doze mrs. ca¬ 
da uno que son ciento y noventa y dos mrs. . . , . c xc ij 

La botillería del vijno . 

Dos acumbres de vino á comer, y dos á merendar, y 
dos á cenar, y dos después de cenar para colación; que 
monlan cada agumbre vno con olro á diez y seys mrs.: 
mas entiéndese que los acumbres son mayores que los de 
aca: montan ciento y veynte y ocho mrs.c xx viij 

Cozina . 

Para armozar vnas agujas grandes de carnero, y una 
pierna y una gallina ó capón, ó perdiz; y juntamente 
con vna cosa destas torreznos de pemil de tocino. 

Para comer vna pieca de vaca real, cien mrs. 

Mas de vaca que suelen cozer por sy , que en francés 
llaman uxapot, y cañas de vaca asy mismo; y vaca ó 
ternera para pasteles, sesenta mrs. Mas dos agujas de 
carnero grandes, el vno con sopas y el otro por sy ; y 
otra pieca con vergas; vna espalda y vna pierna de 
carnero asado; otro pedago de carnero que se cueze con 
un capón : cuatro gallinas cozidas , las dos en vn potage 
y las otras dos en otro: dos gallinas y cuatro pollos 
asados; y allende desto vn par de perdizes ó vn par de 
conejos, ó faysan ó vn ansarón ó lecbon , ó vna pieza de 
ternera, ó cosa que lo vala, ó cabrito ó cordero , segund 
el tiempo , que valen sesenta mrs. y allende desto tripas 
ó hígado de ternera, quando se baila; ó aves de rribera 
ó páxaros y alguna vez un pavo. 

Para cenar. 

Vna piega de carnero para cozer con vn capón; vnas 
agujas grandes asadas; y vna pierna y vna espalda asa- 
dá: asy mismo: dos gallinas en potage: tres pollos y tres 
palominos en pastel ó cosa que lo vale; dos gallinas y 
cuatro pollos asados. 

ecc xx viij 
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caballero á un indio ó á un turco .se le plante un Sir aliado’de 
su nombre; protestamos, pues, contra Mirlitons á la Polonai- 
se y Quenelle de volaille en demi deuü , por el mismo princi- 

Suma anterior.ccc xx viij 

Para tenar. 

Vna pieza de carnero para cozer con vn capón: vnas 
agujas grandes asadas; y vna pierna y una espalda asa¬ 
da: asymismo dos gallinas en potage; tres pollos y tres 
palominos en pastel ó cosa que lo vale; dos gallinas y 
quatro pollos asados í dos perdizes, vn conejo, tórtolas, 
lenguas de vaca; potage de ternera , quando se halla: Y 
para guisar todo esto pava comer y $enar veynte libras 
de tocino y quatro de grasa y vn pemil de togino á las 
veces, otras vezes, menos: que montan todo Ireszientos 
y treynta mrs. poco mas ó menos. 

Agraz, vinagre, sal, cebollas, perexil y espinacas; 
lechugas, acelgas y leche y rávanos y queso y otras me¬ 
nudencias ciento y veynte mrs. 

Leña y carvon para la cozina seyscientos mrs. . . de 

Especias y acucar trezicntós mrs. vnas veces menos 


otras veces mas. . ... cce 

Las piecas del carnero son once piceas y media , que 
son dos carneros y cada carnero no hacen que seys pie- 
cas: montan á dozientos mrs. cada carnero quatvocien- 

tos mrs.... cccc 

Las gallinas y pollos para comer y genar son treze 
gallinas y once polios: montan trezlentos y setenta mrs. ccc bn 
Perdices y conejos y tórtolas y tripas y palominos y 
hígado de ternera y páxaros y otras cosas montan tre- 
zientos y cuarenta mrs... ccc xl 

Monta la cozina dos mili y setecientos mrs. . . . ij\j dcc 


La frutería y la (•era . 

Vna hacha de cuatro libras: quatro velas cada una 
de media libra y otra vela para de noche que son cinco, 
son dos libras y media: media libra de velas chiquitas 
para regar y para otras cosas. Vn mortero hecho de gera 
con su mecha dentro que alumbra toda la noche: cua¬ 
tro ongas mus de hachas pequeñas que toman asy en la 
cozina como en los otros oíigios; vna libra que son ocho 
libras y quatro ongas que vale cada libra sesenta mrs, y 
mas agora con la hechura montan quinientos mrs. . . d 

Candelas de sevo para sus oficios doze libras que va¬ 
len ciento y ochenta mrs. Fruta para almorzar y comer c lxxx 
y merendar y cenar ciento y veynte mrs. de todas frutas 
que se hallan. .. c xx 

Suma todo lo deste oficio ochocientos mrs.. . . . dccc 

Para leña para la Cámara y chimeneas de su alteza 
será necesario tanto que no tuviere agémilas según lo pa¬ 
gado dozientos y cincuenta mrs.. ... . cc 1 

Suma lo de la panetería 6 botillería y cozina y gera y 
fruta y leña quatro mili y setenta mrs. . v . . . . iiijü hx 
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pió con que nos rebelamos contra un Sir Moisés ó un Sir MuSr 
tafá, en razón á que ni el examen etimológico, ni las teorías 
tradicionarias, ni las investigaciones morales pueden descubrir 

Las [kacaneas y cauallos de la persona de 
su alteza. 

Quince hacaneas y vna muía é vn cauallo que lleva 
la syUa de su alteza: ocho cauallos de las andas; y tres 
cauallos del cauallerizo mayor: vno para el aposentador 
de la caualleriza que tiene cargo de aposentaría y de 
traer los bastimentos que son necesarios para ella; y otro 
cauallo para el que le ayuda á hacer esto; y dos cauallos 
)or dos sota caualierizos y otro por su ayuda; dos por 
os dos mensageros; vno por el herrador y otro por su 
ayuda; otro por Colín moco de los pages y la acémila 
del agua de la cozina, que son por todas treynta y nue- 
ue bestias á cincuenta mrs. vna con otra montan mili y 

nouecientos y cincuenta mrs., . 

La despensa de las damas y mugeres en pan y vyno 
y carne y leña, aves, candelas de cera y scvo y frnta y 
otras cosas montan cada dia quinientos y veinte mrs. . 

£! plato del mayordomo mayor y de los otros ma - 
yordoinos de pan c vino é carne é aves, 6 fruta é can¬ 
delas 6 todas las otras menudencias montan dos mil y 

Cyento y sesenta y ocho mrs. 

El plato del thesorero é veedor é contador de pan é 
vino é carne é aves é frutas quatrozientos é onze mrs. , 

La ración del despensero é rozinero y los otros de la 

cozina son doscientos y treynta mrs. . *. 

A cada oficio de leña y candelas después de lodos 
Santos hasta Pascua de flores treynta mrs. á cada uno 
que son diez oficios montan trescientos mrs, por dia. . 

Los mayordomos que no tienen el plato , tienen cada 
dia vna azalera de leña cada vno que vale 1 mrs. y vn 
acumbre de vino y vn pan que vale todo lxxv mrs. que 

son ciento y cincuenta rnrs. por dia. 

El thesorero y contador tienen de leña y candelas cada 
vno treynta mrs. que son sesenta mrs. ...... 

El cauallerizo mayor y pages para leña y candelas y 
vyno y pan cada día noventa y ocho mrs. 

iiJU dcccc xxx viij 


Suman todas las partidas nueuemill y nouecientos y 
cincuenta y siete mrs.jxu dcccc 1 vii 

En el tercer documento hallarán nuestros lectores una reseña del servicio 
acordado para la entrada y viaje de D. Felipe] el Hermoso, y notarán fácil¬ 
mente el progreso del arte de cocina y el mayor refinamiento de gusto, com¬ 
parativamente con lo que arrojan los documentos anteriores referentes á épo¬ 
cas mas remotas , sin que pueda atribuirse á la influencia extranjera ese ade¬ 
lanto de ia ciencia gastronómica , puesto que los nombres y calidad de los 
platos y de los vinos muestran su naturaleza española y que no eran importa¬ 
dos de fuera. A la vez proporciona este documento datos curiosos acerca de 
los personages que componían la comitiva regia, sirviendo para conocer su 
importancia respectiva el trato que á cada cual se designa. 

«Memorial del año de 150G. De los platos que se dauan para que co¬ 
mieran los Reyes D, Felipe I y Doña Juana de Castilla, quando entraron á 
reynar en España, dicho año. 

La horden que se ha de tener en los platos del señor principe y de la se- 


jlj dcccc 1 
d xx 

ijU c lx viij 
cccc xj 
cc xxx 

ccc 

c I 
Ix 

xc viij 


© Biblioteca Nacional de España 







GASTRONOMÍA Y CIVILIZACION. 493 

su significación con ayuda de los títulos. Mulets a l’ Ytalieme, 
Vol au vcnt, Croque, en bouche, y otros nombres semejantes, 
son admisibles porque significan algo. Bauticemos todos los 


ñora princesa y damas, y todos los que vienen con sus altezas, y de las 
mesas para los que han de comer mejor, es io siguiente. 

El primer dia para la cena del señor principe* 

Pan blanco, panecillos y tortas con agucar. 

Melones y bubas y alcaparras. . 

Vinos matbasia y San Martin y Tepes y tintos de Arenas y de los vinos 
de la tierra. 

Plato de pasteles hojaldrados. 

Pabos con su salsa. 

Plato de perdices. 

IVaranjas y limones Ceblís. 

(Jn píato de doze capones rellenos. 

Otro plato de asado en que aya diez capones y diez gallinas y cabritos 
y ternera y venado. 

Potaje mirraustel. 

Otro plato de cozído en que aya diez capones y diez gallinas y ternera 
y baca y carnero y pemiles de tocino y geginas de baca y carnero y án¬ 
sares. 

Potaje de manjar rreal. 

Tortas y cazuelas diferenciadas. 

Melüzas. 

Quesos asaderos. 

Fruta de sartén de muchas maneras. 

Azeytunas. 

Cardos. 

Rábanos y queso. 

Fruta verde. 

Suplicaciones con clarea. 

Turrones. 


Otra tal gena para la señora prinpésa. 

Otra tal gena para las damas, y ha de ser todo doblado porque son 
muchas. 

Otra ial gena para las mesas del Comendador mayor, y ha de ser do¬ 
blado como está dicho. 

Comida otro dia al Sr. principe, 

(Muy poco mas ó menos lo mismo, que por tanto es escusado repetir, 
si bien notaremos que entre los diversos artículos se incluye la mostaza)* 

Oirá tal comida para la señora pringesa. 

Otra tal comida para las damas, y ha de ser doblado , como está dicho. 

Otra tal comida para las mesas del Comendador mayor, doblado , como 
está dicho. 

.i la segunda cena para el Sr, Principe. 

(Es igual á la primera con el aditamento del plato llamado oruga, Y se 
hacen iguales prevenciones para la princesa , damas y comendador mayor 

Para la segunda comida el Sr, principe; viernes. 


Pan blanco, panecillos y tortas con 
agucar, 

Hubas y melones y alcaparras. 

Vinos blancos y tintos como arriba. 
Pasteles de viernes. 

Huebos de muchas maneras. 


Salmón asado y cocido y en pan. 
Anguilas. 

Pescados frescos. 

Potajes de muchas maneras. 

Tortas. 

Fruta de sartén de muchas matreras* 
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platos de todos los paises de la tierra, si es menester; pero trá¬ 
tese de que con el nombre se entienda lo que significan. 

Quot Galli totülem coqui, podrá haberse^ aplicado á la 


Datyles. Frutas verdes. 

Aeey tunas, Suplicaciones con clarea. 

Cidras. Turrones. 

¿lardos. 


Otra tal comida para la señora princesa. 

Otra tal comida para las damas, y lia de ser doblado, como está dicho. 
Otra tal comida para las mesas del Comendador mayor; todo doblado 
como arriba. 

La pena del viernes el Sr . principe . 


(Igual á la comida , sin mas diferencia que hacer mención de cajuela, ho¬ 
jaldres con aceitet y rábanos y queso . Las prevenciones para la princesa y 
demás, iguales). 

Para la comida del señor príncipe ; el sábado . 


Pan blando, panecillos y tortas con 
acucar. 

Hubas y melones. 

Vinos blancos y tintos, como está di¬ 
cho. 

Una capirotada de huevos estrellados. 

Pasteles de mielga fresca con pasas y 
piñones. 

Tortillas de buebos con $euollas y 
acucar. 

Polaje de asadura. 

Salmón asado. 

Huebos en escudilla con su poluora 
duque. 

Plato de menudos de aves emborra- 
Cados con buebos y acucar. 

Huebos arrollados. 


Salmón cocido. 

Plato de asaduras de cabritos. 
Huebos estrellados. 

Arroz con leche de ganado. 

Pasteles de leche y acucar. 

Enpanadas de anguilas. 

Queso asadero en escudilla. 

Mellizas. 

Una fruta de sartén de alaxu para con 
aceytunas y otra fruta de sartén do 
acucar y almendras. 

Datyles. 

Cid ras. 

Fruta verde. 

Suplicaciones con clarea. 

Turrones. 


Otra tal comida para la señora princesa. 

Otra tal comida para las damas, lodo doblado como está dicho. 

Otra tal comida para las mesas del Comendador mayor, como está 
dicho. 


Las colaciones han de ser de la manera que aquí se dirá , la tarde que 
vinieren los señores principes y desta misma manera todas las otras fezes 
que se diere colación. 

Platos de diacitrón. Platos de piñonate. 

Platos de macapanes. Platos de confites. 

Platos deconseivas. Platos de fruta de sartén. 

Platos de pastas reales. Platos de datyles. 

Todo esto en mucha abundancia. 


Asy mismo se dé toda la cera de hachas y velas todos los días que es- 
tubíeren en Fuenterrabía los señores principes para todos los oficiales de la 
casa, demas de las raciones generales á los reposteros de placa y á los co- 
peros, y á las cozinas; y para el seruicio de traer los manjares y para to¬ 
dos los otros oficiales que syrben en palacio y para la guarda de los arche- 
ros y para las salas y cámaras y corredores y portales y escaleras, y para 
el seruicio de las damas y capillas. 

Las raciones que se han de dar y poner en sus posadas á todos los ca~ 
ualleros y perlados y oficiaos y archeros y todos los oíros, que no quede 
ninguno * y demas de todas las raciones que se han de dar en sus posa- 
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Francia monárquica; pero realmente á la república quedó re-* 
servado el difundir entre todas las clases el gusto por la buena 
mesa, patrimonio antes exclusivamente de una sola. 


das, ge dé en la despensa todo lo que demandaren todos los que 6 ella 
vinieren, demás de lo que se lleuare á sus posadas, y las rabiones han deser 
de la manera que aquí dirá. 


Al Arzobispo de fiesangon. 


Una baca. 

Ocho carneros. 

Media ternera. 

Tres cabritos. 

Cincuenta copones y gallinas, 

Seys pemiles de tocino. 

Trezientos panes, 

Quinze arrobas de vino de malbasia 

Otra tal ración como esta á mosior de 
Vergas. 

Al obispo de Canbray, yden. 

Al obispo de Cordoua , yden. 

Al obispo de Málaga , yden. 

Al Conde Palatyno, yden, 

Al Almirante, yden, 

A mosior de Bosu, yden. 

A mosior de Molu , yden. 

Al conde de Nasur , yden. 

Al marques de Banda , yden. 

Otra tal ragion de otra manera. 


y san Martin y Yepes y Arenas y 
otros vinos de la tierra. 

Veinte fanegas de cebada. 

Treinta quesos asaderos de Espinosa. 
Naranjas y limones. 

Una carga de fruta verde. 

Seys hachas. 

Doze velas. 

Al bastardo Baduyn, yden. 

A la dama de honor, yden, 

A Riehaíorte, yden. 

A Lucia Burque, yden. 

A mosior de Aluyn, yden. 

A mosior de Veic, yden. 

Al cauallerizo mayor , yden. 

A D. Diego de Guevara, yden. 

Al vizconde de Casabeque, yden. 

A Salazar, yden. 


A Felipe de Aufapre : maestre sala. 


Media baca. 

Quatro carneros. 

Un quarto de ternera. 

Dos cabritos. 

Tres pemiles de tocino. 

Treynta capones y gallinas. 

Dozientos panes. 

Diez arrobas de binos de Malbasia y 

A Felipe de Ala, maestre sala otra tal 
ración. 

A los Sumilleres con los barriletes de 
Camara, yden. 

Capellanes y cantores, yden. 

Antonio de*Vargas, lugarteniente de 
capellán mayor, yden. 

A Rodrigo de Alayn , capitán de los 
archeros con los archeros quatro 
raciones como esta. 

A Moxica, maestresala, yden. 

A Glande de Silli, yden, maestre 
sala. . 

Al cauallerizo y pages de la señora 
princesa, dos raciones como esta. 

A mosior de Malli, yden. 

k mosior de Bus , yden. 


San Martin y Yepes y Arenas y otros 
vinos de la tierra. 

Diez fanegas de cebada. 

Naranjas y limones. 

Veinte quesos asaderos. 

Media carga de fruta verde. 

Quatro hachas. 

Ocho velas. 

A Trezemin , yden. 

A mosior de Víreos, yden. 

A mosior de Laxao, yden. 

Alli esamala, yden. 

A mosior de Flagi, yden. 

Al capitán Aluarado, y den. 

A la panateiia, yden. 

Ala botylleria, yden. 

A la salseria , yden. 

A la cozina dos raciones. 

A la especería, yden. 

A la frutería, yden. 

Al píenoste de Vas, yden. 

A maestre Lorengo, secretario, yden. 
A los aposentadores mayores y me¬ 
nores, yden. 
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Los amos de cocineros se hicieron, durante la gran revolu¬ 
ción , personas sospechosas; considerados los segundos como 
artículos de lujo y molicie aristocrática, expusieron grande¬ 
mente á los que los tenían á su servicio; y como nadie se ha¬ 
llaba dispuesto á perder su cabeza por complacer á su estóma¬ 
go, fueron despedidos umversalmente los cocineros, quienes 
abandonando el inhospitalario suelo de la Francia, se desparra¬ 
maron por Rusia, Austria é Inglaterra. Esta dispersión produjo 
un gran cambio en la vida social francesa; sin cocineros, las 


A los gentiles ombres á cada i 
Un quarto de baca. 

Dos carneros. 

Un quarto de ternera. 

Un cabrito 

Dos pemiles de tocino. 

Quince capones y gallinas. 

Cien panes. 

Cinco arrobas de bino malbasí y 


una ragion desta manera. 

San Martin y Yepes y Arenas y 
otros vinos de la tierra. 

Cinco hanegas de cebada. 

Naranjas y limones. 

Seys quesos asaderos. 

Un cesto de fruta verde. 

Dos hachas. 

Qualro velas. 


Para esta rabión dizen que abrá treynta ó quarenta gentiles ombres y 
asy se ha de couplir con todos los que oviere. 

Para fésicos, y caladores y limosneros y confesores y tronpetas y repos¬ 
teros y otros oficiales y gentes que demandaren ración híiseles de dar muy 
conplido , segund pareciere al mayordomo y Alonso Nieto » 

Absteniéndonos de comentarios que alargarían esta nota mas de lo que 
conviene, solo añadiremos para concluirla una breve explicación de algunas 
denominaciones hoy oscuras ó ya caídas en desuso. Dccern paria cirogrU 
llorum del primer documento son diez pares de conejos. Hacer la salva , 
como se dice al principio del segundo, es la prueba de la comida ó bebida 
cuando se va á servir á los reyes para asegurarse de que no hay peligro 
en ellas. En el tercero, se menciona mirraustel (sobra la l final) que es 
una salsa de almendras tostadas y majadas, con pan mojado en caldo y 
canela, que todo espesado se pone á cocer con palominos ya medio asados 
y hechos pedazos pequeños y se echa azúcar, canela y caldo grueso de la 
olla. Manjar real es una variación del manjar blanco que se componía 
de pechugas de gallina cocidas, deshechas y mezcladas con azúcar, leche 
y harina de arroz, del cual se diferenciaba solamente en el color amarillo 
y en componerse también de camero. Cazuela se llamaba al guisado he¬ 
cho en el utensilio de su nombre y se componia de varias legumbres y car¬ 
ne picada; había también cnzuela moxi que era una torta cuajada con 
queso, pan rallado, berengenas, miel y otras cosas. Melliza era cierto gé¬ 
nero de salchichón hecho con miel. Clarea era una bebida hecha con vino 
blanco, azúcar ó miel, canela y otras cosas aromáticas, y en ella se mo¬ 
jaban las suplicaciones semejantes á nuestros barquillos aunque mas del¬ 
gadas. Oruga era una salsa muy gustosa hecha de la yerha de este nom¬ 
bre , con azúcar ó miel, vinagre y pan tostado. Mielga es un pescado de 
una vara, grueso de medio cuerpo arriba, la cabeza gruesa y chata, y en 
ella tiene dos aletas que le ayudan á nadar; su nombre en latin es gato 
marino. Pólvora duque era una salsa de clavos, gengibre, azúcar y ca¬ 
nela. Emborrazar una ave era atar á ella cuando estaba á medio asar ta¬ 
jadas de tocino gordo para acabaría de asar con esta gordura. Huevos ar¬ 
rollados equivale á huevos revueltos. Diacitrón ó aci/rón es la cidra 
después de confitada y hecha dulce seco. El piñonale , pasta compuesta de 
piñones y azúcar, no debe confundirse con la piñonata , que es una con¬ 
serva de almendra raspada y sacada como en hojas, y azúcar en punto, 
para que se incorpore. 


© Biblioteca Nacional de España 



GASTRÓNÓmÁ y cirisMcm. m 

copinas quedaron sin uso, y cada cual, de cualquiera clase que 
fuese, hubo de buscar comida en las mesas públicas. Escasas 
estas en número y mezquinas, pronto se crearon las necesarias 
para satisfacer á la demanda; tal establecimiento que hasta en¬ 
tonces se había mantenido circunscrito á la condición de taber¬ 
na, tomó vuelo y se convirtió de repente en fonda, llegando 
por fin posteriormente á ese universal desarrollo que amenaza 
entregar al olvido la vida doméstica en la Francia moderna. 
Las Acciones de los novelistas antes y después de los períodos 
revolucionarios demuestran esta diferencia con una precisión 
marcadísima. Louvet y Paul de Kock pintan respectivamente la 
vida sócial y galante de Francia según era y según es, con la 
diferencia de que mientras páralospersonages de Paul de Kock 
la comida es tan importante como el amor, los de Louvet ja¬ 
más piensan en comer. Yernos que Paul de Kock representa 
una época en que la aspiración á goces gastronómicos están 
universal como la de libertad, igualdad y fraternidad; desde la 
estudiada golosina del jóven noble basta la espansiva glotonería 
de la voraz griseta, todos los grados son mas ó menos gastro- 
lógicos. En tiempo de Louvet la intemperancia era mayor / pe¬ 
ro estaba limitada á mas pequeño círculo; y aunque en sus es¬ 
critos atacaba los vicios de esta clase en particular, él ignora¬ 
ba sus generales excesos, que no entraban en su crítica, em¬ 
peñado como estaba en poner de manifiesto los que eran obje¬ 
to de su tarea; y como en las costumbres populares no hallaba 
lo que para él quedaba desapercibido en la aristocracia, pasó 
en silencio aquella fase. Ni siquiera se menciona por él comida 
alguna, á no ser incidentalmente: nos nape una minuciosa re¬ 
seña de lo ocurrido á su héroe en veinte y cuatro horas, y 
cuando es de presumir que le tiene muerto de hambre, se con¬ 
tenta Louvet con darle un pichón ó un platillo dé mermelada, 
y punto concluido. 

Hasta dónde llegaban los extravíos culinarios de aquella 
época, nos lo indica la carta de Yoltaire al Conde d’ Autrey en 
que reprueba expresivamente la cocina de moda, y manifiesta su 
repugnancia á ver un riñon de ternera sumergido en una salsa 
rabiosamente salada , y una pepitoria de pavo , liebre y cone¬ 
jo. Condena asimismo el indiscreto uso de esencias y especias, 
por cuyo medio transforman y pervierten los cocineros los ali¬ 
mentos mas sanos. Rechaza también los mal tenidos por adelan¬ 
tos, tales como usar el pan sin corteza; explica cuál era su 
propio gusto entendiendo ser el racional, y consistía, conforme 
don él de Rousseau, en preferir las cosas en su estación natu- 
XOMO II, 63 
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ral y habituarse á manjares sencillos, evitando á la vez la indi¬ 
ferencia y el exceso en la comida. «Tengo por muy extrañas, 
dice , á las gentes que comen sin beber, y que ni aun saben 
lo que comen.» Cualesquiera que puedan ser los hábitos de los 
demás, el verdadero republicano es invariablemente sencillo en 
los suyos. El estómago deMirabeau era mas fuerte que su con¬ 
ciencia , y por lo mismo se comprende la falta de fijeza en sus 
convicciones: Danlon y Desmoulins hablaban de los caldos es¬ 
partanos y ellos se regalaban con champagne . No hubo nadie 
mas frugal que Robespierre; ninguno, con tanto poder, vivió 
ni se trató jamás tan humildemente como aquel «gran incor¬ 
ruptible.» Él Consulado y el Imperio volvieron de nuevo á las 
comidas delicadas, empezando por Cambacéres y continuando 
por Talleyrand. Cuando Napoleón fué primer Cónsul, las co- 
miditas conciliatorias que dió en Malmaison tuvieron un carác¬ 
ter de estudiada sencillez, que no alcanzaba sin embargo á ocul¬ 
tar la ambición emboscada detrás de aquella moderación apa¬ 
rente. Estaba un dia el poeta Ducis disponiéndose á retirarse 
de uno de esos importantes aunque tan modestos banquetes en 
un coche todo desvencijado, cuando Napoleón manifestándole 
que semejante vehículo era muy poco adecuado para un hom¬ 
bre de su edad y de su talento , le rogó que dejase á su cargo 
proveerle de un carruaje propio. El venerable republicano, seña¬ 
lando entonces á una bandada de ánades salvajes que pasaba 
sobre sus cabezas, dijo: «No hay una de esas aves que pueda 
oler de lejos la pólvora ni olfatear la escopeta del cazador. Yo soy 
lo mismo , ciudadano general; soy también un ánade salvaje.» 
Al rehusar mas adelante la cruz de la Legión de Honor, excla¬ 
mó madama de Boufflers: «Eso es ser un Dueis, ser todo un 
romano de la antigüedad.»—«Pero no del tiempo de los empe¬ 
radores,» la respondió su marido. 

Es de lamentar que no se haya conservado la lista de pla¬ 
tos servidos en la cena que dió Gerónimo Bonaparte, la no¬ 
che de su nombramiento de rey de Westfalia, á Pigault le 
Brun y otro amigo, en Pedáis RoyaL Cuando hubo terminado 
el banquete y se presentó la cuenta, halló S. M. que ni él ni 
sus convidados podían reunir la suma suficiente para pagarla. 
En este apuro, llamóse al fondista y díjosele la dificultad que 
ocurría. Preguntó este el nombre de sus deudores, y cuando los 
dos amigos se anunciaron el uno corno camarero y el otro co¬ 
rno bibliotecario del rey de Westfalia, tomándolo á chanza el 
fondista, dijo: «Yano falta mas sino que ese otro señor gordo 
m titule el rey de Westfalia.» «Precisamente» repuso el re- 


© Biblioteca Nacional de España 




GASTRONOMIA Y CIVILIZACION. 49* 

cien nombrado monarca. Pero el buen hombre creyendo ya 
firmemente habérselas con algunos caballeros de industria, les 
manifestó que á la guardia tendrían que dar cuenta de sus res¬ 
pectivas dignidades; á lo cual Gerónimo , con ademan terrible, 
se levantó, dejó su reloj en prenda , y se marchó con sus ami¬ 
gos. Apenas habían salido, observó el fondista la cifra imperial 
en el reloj, y corrió con la alhaja al comisario de policía; el 
comisario voló al prefecto , el prefecto al ministro, y el minis¬ 
tro al emperador. Al dia siguiente S. M. el rey de YYestfalia 
partía á tomar posesión de su reino. 

El doctor Reveillé-Parise deplora la escasez de gastrónomos 
profundos en Francia; en los tiempos presentes, y se conduele, 
sobre todo , de la decadencia de sus colegas de profesión en el 
arte social. Celebra la ilustre fraternidad del siglo diez y ocho, 
tan notable por la inventiva y genio apreciador de los mismos en 
materias culinarias, como por sus progresos en la medicina. De¬ 
bieron ser , á lo que parece, una colección de individuos lo mas 
alegre imaginable, desde Chirac, inventor de una salsa bas¬ 
tante para disculpar á cualquiera de comerse á su propio pa¬ 
dre, hasta Maloét que, viejo y arruinado, se lamentaba de no 
permitirle sus circunstancias mas que dos indigestiones por se¬ 
mana. No puede menos de hacerse especial mención del doctor 
Gastaldy , el cual, como reparase una dama que después de 
una abundante comida estaba devorando un plato colmado 
de macarrones, dijo: «Señora, los macarrones son pesados; 
pero les sucede lo mismo que al Dux de Yenecia , que , cuando 
llega, es preciso hacerle lugar, y todo el mundo le abre ca¬ 
lle.)) Todavía es mas imposible dejar pasar en silencio al cofra¬ 
de anónimo que, escrupuloso en sus salsas, docto en bocados 
delicados, y especial en su modus operandi , concluía sus co¬ 
midas de la manera mas pintoresca. «Era cosa curiosa obser¬ 
varle después de una comida larga y suculenta: sus ojos bri¬ 
llantes, un tanto apagados, su respiración ligeramente preci¬ 
pitada, el movimiento suave .y ondulatorio de su abdómen in¬ 
flándose y desinflándose alternativamente , su perezoso abando¬ 
no , en farmonía con su panzuda corpulencia, anunciaban al 
hombre sumergido en ese entumecimiento digestivo lleno de bea¬ 
titud para el gastrónomo consumado. Algunas veces, sin em¬ 
bargo, parecía reanimarse, entonces golpeando ligeramente con 
las palmas de las manos la superficie de su vasto abdómen , ex¬ 
clamaba rebosando de un júbilo inefable: ¡Comer! ¡saborear lo 
que se come! ¡Ah! ¡qué bien be cumplido con esa ley de mí 
existencia!» 
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. El sábio doctor espera un indicio gastronómico del, res^. 
tablecimiénto del orden y del recobro de vigor del. cuerpo so¬ 
cial, y considerando la llama de la sedición incompatible con el 
fuego de un fogón científico, se niega, con Enrique de Pensey, 
á creer en la civilización, hasta que encuentre un cocinero en el 
Instituto. Sostiene que en su pais el corazón puede algunas ve¬ 
ces ser republicano , pero el estómago nunca; sin tomar en 
consideración la maravillosa versatilidad del temperamento fran¬ 
cés, que se acomoda , con una filosofía digna de Arístipo, 4 
cada variación de circunstancias, como lo muestra el Monsieur 
Zephyr de Mathews, quien describe los placeres de su nueva 
posición como solo un francés podría hacerlo: «En Londres, di¬ 
ce, cómo magníficamente por veinte peniques: un señor viene 
todos los dias á ini puerta con su cabriolé y pide una cosa que. 
no sé lo que es, pero que es muy buena (1).» 

Si examinamos imparcialmente el progreso de la gastrono¬ 
mía en Inglaterra , hallaremos que no hemos adelantado tanto 
como nos parece. El siglo pasado se distinguió por una gene¬ 
ración de glotones y amigos de levantar el codo, cuyos exce¬ 
sos no han ido á dormir con ellos en la tumba, sino que han 
venido transmitiéndose á los estómagos y cerebros de su des¬ 
cendencia endiabladamente enfermiza y atacada de los nervios. 
Si hemos abandonado algunas de sus malas prácticas, también 
hemos perdido algunas de las buenas que tenían ; ya no forza¬ 
mos á los convidados á comer mas de lo que pueden digerir, 
ó á beber hasta que caigan debajo de la mesa; pero huyendo 
de Scilla hemos ido á dar en Caribdis. Añadimos á lo tardío de. 
la hora de comer impuesta por los negocios, la afectación, por. 
pura moda, de retardarla mas todavía, y ofrecemos á los estó¬ 
magos, demasiado fatigados para pelear con carnero cocido, so¬ 
berbias mezcolanzas de las cosas mas incongruentes. Hemos 
alimentarlo el número de nuestros platos, y olvidado el buen 
uso de la manteca. Hemos dejado desaparecer la cerveza del 
pueblo y nos avergonzamos de la vaca asada. No hay ya de 
quien pueda hoy decirse lo que el jóven Sinamor en la Dama 
desdeñosa de Beaumont y Fletcher: 

Cerveza comen y cerveza beben. 

La legítima cerveza ha desaparecidoy todos los brevages 
que llevan hoy su nombre no son mas que cocimientos insalu¬ 
bres de drogas y manzanilla. Hemos introducido la química 
en las cocinas, no como auxiliar sino como envenenadora; es— 

(l) Este período está en mal inglés puesto en boca de un francés , y es 
imposible conservar la gracia en la traducción al español. 


© Biblioteca Nacional de España 



GASTRONOMÍA Y CIVILIZACION. ¿01 

la ciencia nos hubiera enseñado los principios de asimilación, 
afinidad y armonía, y nos habría instruido en las leyes de la 
preparación y confección y de la verdadera teoría Se íá aplica¬ 
ción del calor; pero lo que sacamos de ella es embrujar el pan 
con ácido muriático y sosa, y separar la osmazoma de la gelati¬ 
na y del albumen. Queremos intentar mas, y sabemos menos 
el modo de gobernamos. Si bien hemos salido de nuestros glo¬ 
tones y bebedores, los hemos reemplazado con una turba de 
gentes cuyo lema es nil admirari y su único arte una refinada 
indolencia: podemos ostentar algunos comilones y catavinos, 
pero muy pocos gastrónomos. Introducimos costumbres extran¬ 
jeras sin objeto plausible ó ridiculizadas por una mala aplica¬ 
ción. Los pies de cerdo ó de carnero van siempre envueltos 
hasta el jarrete en un papel cortado; y esta costumbre la he¬ 
mos adoptado de Francia, donde era, y en las provincias lo es 
todavía, uso general de damas y caballeros cojer uno de 
aquellos con una mano y trincharlo con ia otra. También he¬ 
mos tomado la moda de dejar puesto el mantel para los postres; 
fealdad necesaria en Francia , donde apenas hay alguna mesa 
que merezca ser vista, pero imperdonable tratándose de las 
magníficas nuestras de caoba. Tenemos también el agua de 
rosa en la tacilla de cristal que va dando vuelta á la mesa des¬ 
pués de comer, y de doce personas no hay dos que sepan usar¬ 
la; en vez de meter y sacar la punta de la servilleta con la ligera 
destreza de un francés, el que está á vuestro lado regularmen¬ 
te la introduce en el delicado líquido, la estruja para que caiga 
en la tacilla lo que le sobra, y así os lo pasa en seguida. Esta¬ 
mos por muy poca hospitalidad; nuestras ideas, de comodidad 
han convertido nuestras casas en castillos inexpugnables á que 
nadie tiene acceso sin previa notificación. Llegáis á la ciudad 
desde un condado del Norte; encontráis en ella multitud de ami¬ 
gos íntimos, pero ya sabéis que no hay uno en cuya casa po¬ 
dáis poner los ojos y estar seguros de hallar un buen acogi¬ 
miento, comida ó cama. Verdad es que si esto estuviese admi¬ 
tido umversalmente, vendría el abuso; pero no lo es menos que 
la total ausencia de familiaridad alguna por el estilo despoja á 
la hospitalidad de toda utilidad social, y pone de relieve nuestra 
suma estrechez de miras respecto á ella. En lugar de extender 
la comodidad 4 dimensiones que incluyan ventajas para nuestros 
amigos , la hemos circunscrito al círculo de nuestra propia va¬ 
nidad y egoismo; y á pesar de que no nos empobrecería aña¬ 
dir por un par de dias una pierna fiambre á la mesa en obse¬ 
quio de un amigo, preferimos autorizarle á que diga al volver 
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á su casa «únicamente me han obsequiado... en la posada.» 
No hay muchos que puedan tener á sus amigos en su casa de 
una manera que Ies satisfaga. La hospitalidad, empero, no ha 
de medirse por pulgadas cuadradas, ni computarse por pies cú¬ 
bicos de vaca y carnero: depende mas de la calidad que de la 
capacidad, y requiere generosidad, delicadeza, libertad y gus¬ 
to para saber dispensarla; mantiene ilesas nuestras obligacio¬ 
nes y nuestros hábitos personales, sin imponer nada que pueda 
desagradar á nuestros huéspedes, al paso que deja expeditos á 
estos el uso de sus comodidades y prácticas particulares, dentro 
todo de los limites del decoro. 

Nuestros grandes banquetes públicos , donde los lazos polí¬ 
ticos , científicos y literarios se estrechan por la alegría común, 
y donde se mitigan las animosidades por la mediación de un 
brindis improvisado , producen muchos bienes. Hay una espan- 
sion de los corazones simultánea con la de las bocas; el orgu¬ 
llo oficial queda eclipsado por el fulgor del fuego que refleja 
desde la cocina; descúbrense el genio y el talento ; las preocu¬ 
paciones se desvanecen ante la experiencia; y la caoba de una 
buena mesa viene á ser frecuentemente vínculo de reconcilia¬ 
ción entre antiguos rencores; en semejantes ocasiones el 
rito, hasta entonces no advertido, de un enemigo, se pone en 
evidencia con ayuda del favorable influjo de repetidos tragos de 
Burdeos. Los complicados odios, rivalidades y prevenciones de 
nuestro sistema social enmohecerían, hasta dejar inservibles, 
las ruedas que le dan vida, si los altos dignatarios y las gen¬ 
tes verdaderamente ilustradas no rayesen con el aceite de una 
excelente comida las asperezas de la resistencia publica. 

Hemos meditado sobre cuales de nuestros amigos constitu¬ 
yen la sociedad mas agradable, y debemos confesar que con 
raras excepciones, los hemos hallado entre los aficionados á 
una buena mesa. Es maravilloso cuán dulcificadora eficacia 
ejercen estos hábitos de decoroso acceso, sobre hombres que 
por razón de sus quehaceres ó de sus estudios serían en otro 
caso «tan secos como la última galleta que resta de un viaje.» 
La costumbre de vestirse para comer, la limpieza y curiosidad 
de traje, el esmerado arreglo de una mesa bien ordenada, son 
todas causas poderosas de alegría, buen humor, respeto pro¬ 
pio, y afecciones recíprocas. 

Aprovechamos aquí la oportunidad de protestar contra una 
innovación que va cundiendo demasiado. Que algunos de los 
platos mas engorrosos, que lo llamado por los franceses piéces 
de resistance, se coloque en los aparadores aparte de la mesa. 
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santo y muy bueno, por mas que aun esto lo repugne Áddison y 
no sin fundamento; pero que el pescado y las aves se sirvan y dis¬ 
tribuyan como la sopaá los pobres, por criados que en su ma¬ 
yor parte no pueden hacer distinción entre la cabeza y la cola 
de un sargo, entre la carne y las aletas de un rodaballo , entre 
la pechuga y la pata de un pavo, entre el ala y el muslo de una 
chocha-perdiz, y que ignoran totalmente el mérito contraido en 
ia caza de alguna pieza , basta y sobra para turbar la digestión 
del mas tolerante gastrónomo y para hacerle volver á su casa 
con todos los síntomas precursores de una pesadilla. Debemos 
decir francamente que nos gusta ver lo que hemos de comer, y 
muy particularmente el pescado, y ver sus diferentes trozos en 
buenas manos. Los trinchadores del banquete de Trimalehio 
eran gente que lo entendía. La moda á que aludimos hará ne¬ 
cesario un colegio para enseñar á trinchar; y un profesor de 
aparadores, que haya concluido su educación con buena nota 
y recibido los grados correspondientes, llegará á ser una per¬ 
sona tan importante como el cocinero mismo. 

Convenimos con Addison en que «aquel tiene la mejor me¬ 
sa , que tiene á ella gente mas escogida; » pero menester 
es que la mesa ofrezca .de suyo atractivos para que Ja gente es¬ 
cogida se preste á concurrir á ella. 

El arreglo de platos es otro punto importante, debiendo es¬ 
tar dispuesto de manera que se anticipe á las exigencias del de¬ 
licado y del que no lo es. Hay entonces una armonía que el 
cumplido gastrónomo gusta estudiar y ver esmeradamente pre¬ 
venida, sucediéndole como al francés que, preguntado ¿qué 
quería? respondió: Je n' ai pas formé mon plan . 

A despecho de todos los encomios filosóficos de la llaneza 
y frugalidad de la mesa , en 1a práctica son muy pocos los filó¬ 
sofos que repugnen una buena comida. Algunos, como el po¬ 
bre Espinosa, prefieren, á fuer de libres, puches en su casa, 
á los grandes banquetes de otros , de que pudiera resentirse su 
independencia. Otros , como Descartes, sorprendido por un aris¬ 
tócrata de humor alegre en el acto de estarse regalando con 
sabrosos manjares, dirá como él dijo en su respuesta cuando 
le preguntó el marqués, «¡Hola! ¿también los filósofos comen 
cosas delicadas?—¿Creis acaso qtie Dios ha hecho las cosas bue¬ 
nas solo para los tontos?)) Muchos son como el Cacio que nos 
pinta Pope: 

Cacio se muestra siempre moral, siempre grave,* 

Su opinión es, que quien tolera á un picaro, esta muy cercano á serlo; 
Pero esto no se entiende al comer; entonces pretiere sin titubear 
t>n picaro con venado ó javalí, á un Santo sin ello. 
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Desde el glotoo y goloso hasta el verdadero gastrónomo exis¬ 
ten medias tintas que los diferencian entre sí; pero general¬ 
mente se : confunden como si fueran términos sinónimos. El sa¬ 
bio no repara, porque no se ha entretenido en distinguir. El 
filósofo, aunque sea muy positivo respecto de lo que conoce, 
se cuida poco de aquello en que no está fuerte. ((Me han dicho 
que sois un gran epicúreo)) dijo una dama al célebre historiador 
Mr. lliime. <(No, señora, replicó él, soy ungloton á secas.)) 

Los excesos degradan, pero la gastronomía racional cami¬ 
na de acuerdo con la prudencia y conduce á la generosidad. 
Quin, del que se refiere no haberse inquietado por ningún 
otro matrimonio que por el de John Dory y Ana Chovy, dió su 
última representación, á beneficio de su camarada el autor 
Ryan, en 1752, al cabo de cuarenta y dos años de teatro. En 
aquella ocasión, hizo el papel de Falstaff, y con tan buen éxito 
que Ryan le pidió el mismo favor para el año siguiente; á lo 
que respondió Quin: ((Representaría por usted si pudiese, pero 
no mojaré á Falstaff por usted (1). He legado á usted mil libras; 
si es dinero lo que necesita, téngalo usted y ahorre molestias 
á mis testamentarios. Jacobo Quin.» 

Hemos consignado como un hecho histórico , que los repu¬ 
blicanos mas incorruptibles eran austeros y sóbrios; pero es to¬ 
davía cuestionable, si habrían ejercido una influencia mas bene¬ 
ficiosa y sido mejores hombres, humedeciendo sus gargantas 
con Madera y ampliando el círculo de sus simpatías con faisan. 
Los hábitos solitarios privan de muchos medios de formar opi¬ 
niones correctas, y apartan \$$> oportunidades de combatir preo¬ 
cupaciones. El sabio en su gabinete es un observador impar¬ 
cial y podrá ser un prudente juez, pero nunca un buen gober¬ 
nante. La austeridad, según dice Platón, es la compañera déla 
soledad. Muy posible es que Coriolano hubiese obtenido el con¬ 
sulado , y con su desempeño de esta dignidad librado á su pais 
de la guerra, y á sí propio de la deshonra, si hubiera sido 
conciliador y sociable, en vez de aislarse y aburrirse. Si Ro~ 
bespierre hubiese tenido trato amistoso con otros , hubiera mos¬ 
trado en público la ternura que le caracterizaba en su casa, 
donde jamás se daba crédito á las atrocidades que distinguie¬ 
ron su dominación. ¡Era tan dulce! exclamaba la muchacha de 
la casa donde vivia, siempre que se lanzaba alguna acusación 
contra su memoria. 

(1) I wouíd play for you if I could, but vill not whistle Falstaff for yon. 
Equivoco ingenioso fundado en la signiíicacion que tiene la palabra whi&tlc 
de silbar , en iguales acepciones que en castellano, y mojar en el sentido 
de comer 6 beber en celebración de un suceso agradable. 
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